Die praktische Küche ... 

Albert Maillard 



Imn. dii Proirrt-«. Lausanne 



Digitized by Google 



Digitized b) 



Digitized by Google 



Digitize 




* 




ALBERT FR£D£RIC MAILLARD 

PROFESSEUR DE CUISINE 



Die 



Praktiscbe Kucbe 



-TT 



6) 



«Mithält 



ungefähr 1050 klar auseinandergesetzte und 
zur allgemeinen Verständlichkeit für 
Hausfrauen ausgelegte Rezepte 



von 

ALBERT MA1LLARD 

Professor der Kochkunst 

Es ist die Aufgabe der Ärzte, die ge- 
schädigte Gesundheit wieder her- 
zustellen ; der Koch soll über die 
Erhaltung derselben wachen. 

Ehrenvolle Auszeichnung;, Schweizer. Küchen-Ausstellung 

Zürich 1885. 

Khrenpalnie, Goldene Medaille I. Klasse, Küchen- Ausstellung 

Amiens 1880. 

Silber-Medaille, Küchen-Ausstellung Leipzig 1887. 

Preis erster Klasse, Gartenbau-Ausstellung Genf 1880. 

Ehrenvolle Auszeichnung Ausstellung Paris 1880. 

Vermeil-Medaille, Lausanne 18<H). Silber-Medaille Yverdon1894. 

Bronze-Medaille Genf 181H>. 

Silber-Medaille, Kunst- und Gewerbe- Ausstellung Vevey 1901. 



1 . Auflage, 4000 Exemplar. 



, . . . » * • ' > 

• * . * 

" * * > 

> ■» » 

.... 



> » • 



> » 



LAUSANNE 

Verleger: ALBERT MAILLARD, Professorder Kochkunst 

190J. 



Digitized by Google 



f 



Die 

PRAKTISCHE KÜCHE 



LAUSANNE 

Buchdruckerei du Progres, rue Enning 6 
HANS W/ECHTER-GUTZWILLER 

1901. 



Seit einiger Zeit schon von mehreren Damen, welche 
meine Kochkursuse besucht hatten, ersucht, ein durch- 
aus praktisches Kochbuch zu veröffentlichen, ist vor 15 
Jahren die erste Auflage meiner « Praktischen Küche » er- 
schienen. 

An Küchenrecepten mangelt es keineswegs, aber das 
Unvollständige und Unklare ihrer Auseinandersetzungen 
beweist genügend, dass sie nicht von der Erfahrung con- 
trolirt wurden. 

Klarheit und Genauigkeit sind so wichtig in der Koch- 
kunst, dass sie den Grundstein dieser Lehre ausmachen. 
Aber damit dieselbe verstanden und nach ihrem vollen 
Wert gewürdigt wird, ist es durchaus nötig, sie praktisch 
zu erläutern und muss man sich selbst von der Verschie- 
denheit in der Zubereitung der Speisen überzeugen. 

Eben zu diesem Zwecke hat der Verfasser vor beinahe 
sechszehn Jahren angefangen, praktische Küchenkurse zu 
geben. 

Ich habe die Befriedigung gehabt, zu sehen, dass die- 
selben nützlich waren, und dass sie den Personen, wel- 
che sie besuchten, vorteilhaft gewesen, ebensowohl in 
ökonomischer Hinsicht, als in dem Gelingen der Speisen, 
welche sie zubereitet hatten. 

Die Wissenschaft der Kochkunst sollte im Stunden- 
plan der höheren Schulen vertreten sein, wo man die 
jungen Mädchen in die Grundsätze der Kochkunst einwei- 
hen würde. Es wäre dies ein grosser Fortschritt. Man 
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sollte nichts vernachlässigen was dazu beiträgt tüchtige 
Hausfrauen zu bilden, indem man sie kochen lehrt und 
ihnen eine ganze Wichtigkeit und Wohlthat einer guten 
Haushaltung vor Augen führt. 

Mit Hülfe der Instruktionen, welche dieses Buch ent- 
hält, wird es, so hoffe ich, einer jeden Hausfrau möglich 
sein ihre Köchin zu überwachen, zu leiten, und in gewis- 
sen Fällen zu Hülfe kommen zu können. 

In einem Zeitalter wo der Preis der Nahrungsmittel 
so hoch ist, und sich die materielle Existenz so teuer 
stellt, erscheint es mir doch wichtig die Mühe der Haus- 
frau dadurch zu erleichtern, dass man sie lehrt den bes- 
ten Vorteil aus den ihr angegebenen Mitteln zu ziehen, so- 
wohl was die erste Zubereitung der Speisen anbelangt, als 
die sparsame und rechtzeitige Verwendung etwaiger 
Reste. 

Vergessen wir nicht, dass eine schlecht zubereitete 
Speise immer teuer kommt da sie uns weder Gewinn noch 
Befriedigung gewährt. Diese vierte Ausgabe IsH^edeutend 
vermehrt worden, ohne deshalb die Grenzen eTn^s be- 
scheidenen und gutgehaltenen Haushalter zu überschrei- 
ten. 

Ich hoffe deshalb, dass die Hausherrinen ihr densel- 
ben guten Empfang zu Teil Jassen werden, die sie^Sßhon 
der ersten Auflage gestattet haben und dass sie sich be- 
mühen werden die « Praktische Küche » in ihrem fJra- 
«^ingsk reise bekannt zu machen. 

Lausanne, 1901 . 

Albert MAIL LA HD, prof. 
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d'hotel 448 
Ganze gebrat. KartolTeln 449 


Gelbrüben u. Schoten (od. 

grüne Eimsen) in bauce 41 w 
Gefüllter Kürbis 420 


Gebackene Kartoffel n 450 


Gebäck. SoufflekartofTeln 451 


Gefüllte KartofTeln 453 


Gefüllte Gurken 421 


Ka rtoffeln in weiss. Sauce 452 
KartofTeln mit Zwiebeln 


Blumenkohlsalat 422 


Ii (\\\ 1 i*u h\\ n ("t<*1 Rr»ii Rtin AO 4 "? 


gebacken 454 

Kdl Tuiiei I OSll mil jAdlllll 40.) 


Topinambour mit Käse 424 


Grüne Erbsen in weisser 
Sauce 425 


» » Käse 456 
Maccaroni mit Buttern ruf 

Kase 457 
Maccaroni i. Ofen geback. 458 


( ; ebaekene Se 1 1 e r i ewu rzel 426 
Trockene grüne Bohnen 427 


Weisskraut, deutsche Art 428 


» mit Tomaten 459 



INHALTS- VERZEICHNIS XIII 



Nr. 

maccaroni a ja Miianaise 4ou 
» Timhal .461 

.» 1 IUI Dal r\) l 

Risotto auf Piemonteser- 
art 462 


Nr. 

umeieiie m 11 ivreos- 

Omelette m. geröst. Brot 498 
Käseschnitten 499 


Risotto mit lomaten 400 
Keis mit hat ran 4o4 


Käsesouffle in der Schüs- 
sel gebacken 500 


NmipJ n mit Käsp AI>T> 

AI UUvlll 111X1 llOOv ^«vV 


Ramequin in der Schüs- 


» mit gerostet. rsrot 400 


sei gebacken «jüi 


w i m n n cTii 'i f • Lr n AJr\l 

v im V-Zicii geuaciveii * 
Vermied len mit Butter 468 
uesottene Hier 4oy 


weisser ivaseioiiuu tju— 

Käsefondü ä la Piemon- 

taise 503 
Käsefondü mit Eiern 504 


Harte Eier 470 


**sni pctpI pi pi* hTi\ 


*> u 1q rrPriPvniQA p\0r» 

Käsekuchen 500 


Weicne bier mit Sauer- 


ampfer 472 


Käset arteletten 507 


weicne naer mu rianrn- 
sauce 47o 


oaiai. 

Koptsalat mit Eiern 508 
Einfacher Kopfsalat 509 
Kopfsalat mit Rahm 510 


Poenierte Eier mit Jus 4/4 
Spiegeleier auf gerösteten 


acninken 4/0 


(gekrauste hnaiv M ensaiat .>ll 


Spiegeleier aut geroste- 
tem Speck 476 


Kartolielsalat ;ri2 


Kabissalat 51.> 


Gebackene Eier mit To- 


Sauerk raut salat 51 4 


matensauce 477 


Rotrühensalat 515 


(xelmlte hier 4/0 


Kot kraut salat 546 


Pr»f*h ipi*tp Tmpt mit Trima- 


1 1 q 1 1 pn i er» Vi pi* **\tilAt i 


tensauce 4/ ,7 


in! terer hnuiviensaiaT. <ho 


Rühreier m.Zwiebel sauce 480 


Lö we n za h n sa 1 a t 51 \ ) 


» m. I omaten sauce 4oi 


Salat aus harten Eiern 520 
Grüner Bohnensalat 521 




» >^ ocninKen 40.1 


Sommersalat 522 


>j opargei»pitz.4o ^ 


Kartoffelsalat m. Häring 523 


» » rsierii 4oo 


Estragon- Essig 524 


■ » » lomaieii *5w 


iiscnessig oz«> 
ruuaincf una ijierspeisen 

T^n ninf>i nn (\(\ \ ncr 5*^(> 

Warmer Griespudding 5*27 
Kalter » 528 


Ä v> Käse 487 


» » Charnpigs. 488 


» » Zwiebeln 489 


Pfannkuchen 490 


Rühreier 491 


» mit Käse 492 


» 493 


Reispudding 529 


» mit Spargel 494 
Omelette mit Speck 495 
» » Trüffeln 496 


Vanillenpudding 530 


G h c > c o 1 ad e n p u dd i i ig 531 
Weissb rot p u d d i n g 532 



oogle 



XIV 



INI1A LTS-Y K H Z K I C H N I S 



Hl. 

533 



Nr* 



Madei rapudding 


534 


Kastanien pudding 


535 


Albertpudding 


536 


Kirschpudd ing 


51 >7 


Stachelbeerpudding 


538 


Ivd.Ilt;i ± ci|)li H ( l| HIUlllIl^ 




mit Kotwein 


539 


Hhabarberpudding 


540 


Früchtepudding 


541 


Gerollter englischer Pud- 




ding 


542 


Orangenpudding 


543 


Plumpudding au bain 




marie 


544 


Englischer Plumpudding 545 


Citrouenpudding 546 


Mandelpudding 


547 


Haselnusspudding 


548 


Chocoladensoufllepuddg. 549 


OrangensoiiHlepudding 


550 


R ochetbrtpudding 


551 


A pri kosen pudd i ng 


552 


Schweizerpudding 


553 


Reiskuchen 


554 


Grieskuchen 


555 


Gabinetpudding 


556 


Sächsischer Pudding 


557 


Royalsoufflepudding 


558 


A.nanassouffl6pudding 


559 


\pfelomelette 


56* l 


Erdheeromelette 


561 


Omelette m. eingekochten 




Früchten 


562 


Omelette mit. Rhum 


563 


» » Kirsch 


564 


» souffle 


5( >5 


» 


566 


Souffle mit Vanille 


567 


Chocoladensouffle 


568 


Gestürzte Creme 


569 



IL 



Ghocoladecreme 570 
KafTeecreme 521 



N n ii ga [creme 572 



' 'VOIM 1 fflV T CllllllL/Vyl CHIC 

Eier mit Milch glasiert 


574 


Schneeeier mit Rhum 


575 


» » Kaffee 


576 


* » Ghocolade 577 


» » Vanille 




Crempn 




Yanillecreme 


579 


Gitronencreme 


580 


Orangencreme 


581 


Mandel creme 


582 


Hasel n usscreme 


583 


G r ü n e Mandel ftrfti n e 


584 


1 'an ac liierte Creme 


585 


Meringuierte Creme 


586 


Italienische Creme mit 




Riskuiten 


587 


Gipfelcreme 


588 


Italienische Creme 


580 


Victoriacreme 


590 


Eier mit Vanillecreme 


501 


Gefül te Eier 


592 


Minimecreme 


503 


Christliche Creme 


594 


Theecreme 


595 


Weisse KafTeecreme 


506 


Rachcreme 


597 


Rahm oder Sahn 


598 


Schlagsahn mit Vanille 


599 


» » Kaffee 


600 







ClmcoladeOOl 


» 




Anisette 609 




» 


Rhum 603 


» 


» 


Kirsch 604 






Iiiin- 



beeren 



605 



Schlagsalm mit Erd- 
beeren 



üQfi 



Eiscreme 

Beignets. 

Äpfelküchli 



607 



608 



' >Qglc 



INHALTS-N 





En 


Aprikosenküchli 


609 


Kirschenküchli 


610 


Orangenküehii 


611 


Ptirsichk üch Ii 


612 


Birnen küchli 613 


Akaziaküchli 


614 


Boretsch kiich Ii 


615 


Cremeküchli 


616 


Rosen k üch Ii 617 


Mandelkiichli 


618 


Hasel nnssküchli 


61t) 


Berlinerpfannkuchen 


620 


Bruliteiküchli 


621 


Gebackene Brotschnitten 622 


Rebenblätterküchli 


623 


Divonneküchli 


624 


Kartoflelküchli 


625 


Brot k ünh Ii 


626 


Kompott und Früchte 




Süsse Speisen 




Äpfelkompott 


627 


Erdbeerkompott 


628 


Kirschkompott 


629 


Birnenkompott 


630 


Aprikosenkompott 


631 


Pfirsichkompott 


632 


Rhabarberkompott 


633 


Zwetschgen kompott 


634 


Himbeerkompott 


635 


Heidelbeerkompott 


636 


Rein eclau den kom pott 


637 


Winterbirnenkompott 


638 


Ananaskompott 630 


Gebackene Pflaumen od. 




Trockenzwetschgen 


640 


Gebackene Pflaumen mit 


* 


Vanillencreme 


641 


Gefror. Kirschenkompott 642 


Gefror. Erdbeerkompott 


643 


Apfelcharlotte 


644 


Äpfeltimbai 


645 


Birnencharlotte 


640 



KRZEICHNIS XV 

Nr. 

Äpfel mit Butter 647 

» •» Reis 648 

Äpfelschnitten rn. Madeira 649 



Apfel in Butterteig 


650 


Äpfelkuchen 


651 


Meringuierte Äpfel 


652 


Apfel manne lade m. Rahm 653 


R labarber Pasteten 


654 


.lohannisheer- und Him- 




beer-Pasteten 


655 


Krdbeerk uchen 


656 


» 2. Methode 657 


* 3. » 


65« 


Schnittli m. Erdbeeren 659 


» » Himheeren 


660 


» » Kirschen 


661 


Reis mit Milch u Zimmt 

» \ m.mm\m.\j ULI L vll XJL • JU1IJJX1.II/ 


66 w > 


uelee und Cremen. 




Rhumgelee 


663 


Kirschgelee 


664 


Orangengelee 


665 


Gelee mit Früchten 


ms 


Gelee mit Himheeren 


ml 


Champagnergelee in Glä- 




sern 


6(>8 


Himbeergelee 


6'69 


Erdbeergelee 


670 


Madeiragelee 


671 


Curacai >*>elee 


672 


Kafieegelee 


673 


Gelee mit Anisette 


674 


Russische Gelee 


675 


Malagagelee 


676 


Ravamis mit Vanille 


677 


» » Gitronen 


67<S 


» (f Erdheeren 




» » Orangen 


680 


» » Himheeren 


681 


.» Reis 6N2 


v> » Pistaschen 


683 


v» t> Makronen 


684 


»> KatVee 


1 i<S5 




XVI IN HALTS- VERZEICHNIS 



Nr. 

Bavarois mit Chocolade 686 


Nr- 

Ghocoladenmousse 714 


Gestürzte Mandelmilch 687 


Erd beer mousse 715 


Rim^i^rhp Van i 1 lpphar- 


Kastanien monssp 7i6 


lotte 688 


Frnrhtmonssp 717 


Rnssisrhp Frdhpprrhar- 

lotte 089 
Russische Kafleecharlotte 690 
» Chocolade- 

Charlottp 691 


i Vanillen mousse 718 
j KafTeemousse 719 
Liqueurmousse 720 
Rosen mousse 724 
Gefrorene Erdbeeren 792 


Russische Maoronen- 


Gefror. Johannisbeeren 723 


Gharlotte 692 


Gefrorene Aprikosen 724 

Backwerk . 

Butterbiskuit mit Rhum 725 

*>*l*lrWl 1/ 1 1\ Ii 1 l Hill. Uli Li 1 11 f —5 r 

Leichtes Biskuit 726 
Mandelhiskuittorte 7^7 
Haselnussbiskuittorte 728 
Mokkabiskuittorte 729 
Polnischer Kuchen 730 
Mokkatorte 2. Methode 731 


Eugenienkuchen mit 

Erdbeeren 693 
Eugenienkuchen mit 

Himbeeren 094 


Eugenienkuchen mit 

Pistaschen 695 
Eugenienkuchen mit 

Aprikosen 6% 
Meringuenm. Schlagsahn 097 
Gornetten m. Schlagsahn 698 


Mandelcornetten mit 
Schlagsahn 0911 


Lillvkuchen 732 


Mariakuchen 733 


Haseln usscornetten mit 

Schlagsahn 700 
Timbal mit Biskuiten 701 
Kastanien-Timbal mit 

Biskuiten 702 
Vacherin 703 
Kastanien vach erin 704 
Meringuenvacherin 705 


Mazarink neben 734 


Königskuchen 735 


R \i\ 1 1 prtpi nri i >rt p mit Va- 

nille 736 
Rlättprtpiff m Erdhppren 737 
« m Himbperpn 738 

ü 1 1 1 ■ 1111111/1 il/l i 

(( rn Ghocoladp 739 
« m Kaffee 740 

vv Iii. ivmicn i xv/ 


Nester mit Schlagsahn TÜÜ 


<t rn. Pistaschen 741 


Kleine Kübel 707 
Schwan von Meringuen TOS 


Drei Rrüdertorte 742 


Reauvilliertorte 743 


Kastanienpüree 709 


Florentinent.ort.fi 744 


Puddinoe 

Vanillenbombe 710 


Henriettentorte 745 


Idatorte 746 


Annatorte 747 


Diplomatenkuchen 748 


Garibaldikuchen 749 


Fruchtbombe 711 


Luculluskuchen 750 


Geeiste russische Char- 
lotte 712 


Pompadourkuchen 751 
Mailänderkuchen 752 


Macron enmousse 713 


Pnnschtorte 753 



1 
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XVII 



Nr. 

Albertinentorte 754 


Nr. 

Ghocoladenmakronen 794 
Souffle— Makronen 795 


Prinzessintorte 755 


Luisentorte 756 


Hörnchen mit Kirsch 7M 
Gitronenschalen 797 


Berlinertorte 757 


Polnischetorte 758 Orangenschalen im 


Hochzeitstorte 759 


Gebackener Zuckerteig 799 
Schneebälle 800 


Brottorte 760 


Ensrlisohetort e 7<vl 


JDlbC< JlUltili N ) 1 


l L dllj^l |JdIl IUI LtJ /Oii 


'jriiuculaaenbiscutinen 802 


Mann 11 i ^pn t n rtp TA*^ 


ingwerDisKUit od. Honig- 
kuchen 803 


Mailändern 764 


Sinakuehen 765 


Vanillenstengel 804 


Glasierte Butterbiskuite 766 


Pistaschen stengel 805 
Citronenstengel 806 
Orangenstengel 807 


Hörnchen 767 


Madeleines 768 


Kleine Mandeltarteletten 769 
Neapolitanische Kuchen 770 
Schnelles Butterbiskuit 771 
Oenferbiskuit 772 


Zimmtstengel 808 


Aprikosen-Rissolen 809 
Ungarische Rissolen 810 
Herzogi n-RissoIen 811 


Siciliennen 773 


Theekuchen 812 


Damenplätzchen 774 


Echaudes 813 


Törtchen mit eingemach- i Pariserbrot. 814 


ten Früchten 775 


Theestengel 815 


Vanillentörtchen 776 


Gefüllte Mandel-Stengel 810 


Meringuentörtchen 777 
Punschtörtchen 778 


Gelullte Stengel ä la Ma- 
deleine 817 


Haselnusstörtchen 779 
Rahmtörtchen 780 


Russische Karamellen 818 
Gefüllte Ghocul. -Stengel 819 


Zuckertörtchen 781 


Anisbrötchen 820 


Damenbiskuit mit Him- 
beeren 782 

Damenbiskuit mit Clin- 
colade 783 


Englischer Kuchen 821 
Pastetchen mit Vanillen- 

creme 822 
Brauner Nougat 823 


Damenbiskuit mit Kaflee 784 
Damenbiskuit m. Kirsch 785 
Damenbiskuit mit Erd- 
beeren 786 
Gefüllte Stengel m. Kaffee 787 


Savoven Biskuit 824 


Glasierte Stengel 825 


Algeriens 826 


Harte Britzli 827 


Prussiens 828 


Husen nougat 788 ; 


Dünne Leckerli 829 


Weiche Britzli 789 


Pelerinen 830 


Feine Britzli . 790 


Basler Leckerli 831 


Flämischer Kuchen 791 
Haselnussmakrorien 792 ; 
Mandelmakronen 793 


Englische Pasteten 832 
Glasierte Orangen 833 


Glasierte Rosinen 834 



» * 



XVIII 
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Nr. 



Verschiedene Teige. 




Pastenteig 


835 


Feiner abgeriebener Teig &3b 


Feiner Zuckerteig 


887 


Gewöhnlich abgeriebener 




Teig 


838 


Fettteig 839 


Teig für warme Pasteten 


840 


Blätterteig mit Butter 


841 


Fettblätterteig 


842 


Fettbhitterteig , ± Me- 




thode 


84: i 


B 1 ä 1 1 e rte i g n 1 i t Sc 1 1 we i rie- 




tet t 


844 


Brincheteig 


84:i 


Lavarinteig 


8i(i 


Gugelhopfteig 


847 


Abgerührter Gugelhopt 


848 


Mandelteig 


849 


Haselnussteig 


850 


Pistaschenteig 


851 


Duchessenteig 


852 


Brühteig 853 


Knuspriger Mandelteig 


854 


Weisser, knuspriger Teig Hoo 


Glasuren. 




üngekoch. Citronenwas- 




ser-Glasur 


85« 


Ungekochte Orangen - 


857 


Glasur 



Ungekochte Bum - Gla- 

su r 858 
Ungekochte Punsch-Gla- 
sur 859 

Spritxglasur 800 

Gekochte lUim-GIasur Stil 
Gekochte Kirsch-Glasur 862 
Gekochte Chocoladen- 
Glasur 863 



Schmelzglasur oder 
Fondants. 

Bahmbonbons 865 
Citronenschmelz-Glasur 866 
Ghocoladenschmelz- Gla- 
sur 867 
Vanillenessenz 808 



Orangenessenz 



869 



Gekochte Vanillen-Glasur 864 



( Y\ \ r< t nen essen/. 


870 


Bonbon-Liqueur 


S71 


Fondant und Bonbons- 




Linueur 


872 


Geriebene Gitronen, con- 




serviert 


873 


Geriebene Orangen, con- 




serviert 


874 


Biskuite. 




Gerolltes Biskuit 


875 


Mandel -Biskuit 


876 


Haselnnss-Biskuit 


877 


Ghocoladen-Biskuit 


878 


LeichtesChoc« daden-Bis- 




kuit 


879 


Bahm-Biskuit 


SS( ) 


Andere Methode 


881 


Venetianer Biskuite 


882 


Beims-Biskuit 


883 


Sch neecremetorte 


884 


.Inlienkuchen 


885 


Heloisenk uchen 


880 


Sophienkuchen 
Emilienkuchen 


887 
888 


Gefrorenes. 




Neue amerikanische Ge- 




friermaschine 


889 


Gefrorene Va n i 1 len -Creme 890 


« Erdbeer- « 


S91 


« Hirn beer- c< 


892 


Gitronen- « 


so: i 
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XIX 



GefroreneOra ngen-Creme 



Nr. 

894 



41 
il 
iL 
& 

<i 

£t 
'1 
fi. 
St 
Si 



Thee- 



Karaniel- « 



rhoioladeii- 



Ka tVee- 



Haselnuss- « 

Nu ss- « 

Makronen- « 
Pistaschen- « 
Kmiliqueur- « 
Venusliqueur^ 
Su a ve - 



« 



Jasmin- 



Veilchen- « 
( ) r a ngenhlüten- 



essenz-Creme 
Gefrorenes von Vanille 

meringuirt 
Ge t r < > r e n e s vo n E r d b ee re n 



895 
8Qü 
897 

899 
9QÜ 
901 
902 

IHK] 

904 
905 
900 
902 

908 

909 
910 



Gefrorenes v. Himbeeren 911 

Gefrorenes v. Aprikosen 9112 

Gefrorenes v. Pfirsichen 9T3 

Gefrorenes von Gif ronen 914 

Gefrorenes von Orangen 915 

Gefrorenes von Ananas 910 

Gefrorene Biskuite. 



Gefrorener Beis mit ein - 
gemachten Früchten 929 

Kaffee, Thee, Chocolade, 



Punsch, Sabayon, Limonade. 


Schwarzer KalTee 


927 


KatTee mit Milch 


928 


Thee 


929 


Chocolade mit Wasser 


939 


Chocolade mit Milch 


\m 


Englischer Punsch 


932 


Andere Art 


933 


Weinpunsch 


934 


Darnenpu nsch 


93:) 


M ;k i e i ra weine re ine 939 


Kirschcreme 


937 


Vanillen creme 


93« 


Limonade 


939 


Gekochte Limonade 


949 


Weinlimonade 


941 


Orangeade 


942 


Sommer - Bisch o IT von 




Y vorne wein 


943 


Bi scholl' von Bot wein 


944 


Hühnermilch 


945 


Hühnermilch auf andere 




Art 


949 



kuite herstellt 


917 


Konservierte Gemüse. 




Gefrorene 


Vanillen -Bis- 






kuite 




918 


Grüne Bohnen 


947 


Gefrorene 


Marasquin - 




Andere Art 


948 


Biskuite 




919 


Grüne Erbsen in Fla- 




Gefrorene 


Bosenessen z- 




schen 


949 


Biskuite 




929 


Grüne Erbsen 


95(1 


Gefrorene 


Chocoladcn- 




Endivien 


< »5 1 



Biskuite 



Gefrorene KatTee-Biskuite 922 
Gefrorener Kastanien - 

pudding, Nesselrode 923 
Gefrorener Man pi isen- 

pudding 92 i 

Gefrorener Beis mit Ana - 

nas 925 



921 1 Lattich 



952 



Tomaten 



153 



Tomaten sau ce 



95 i 



Get roc k n et e T< ) mate n > >55 
Botkabis oder Botkraut 95t > 

957 



Saure Gurken 



Poivrons 



958 



Kapuzinersamen 



959 
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Nr. 

Blumenkohl 9fift 


Nr. 

Kirschensirup 987 


Pfeffergurken 961 


Erdbeersirup 988 


Kleine Zwiebeln 982 


Quittensirup 989 


Rote Hüben 9ftt 


Orangensirup 990 


Mixed Pickles 9fi4 


O rangen blü ten sirup 991 


Kranken-Recepte. 

ToorMTQCCOP OA^i 
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iMandelsirup 992 


Quittengelee 993 


Apfelgelee 994 


IZjIot/IJ lltll LI J4co VV dasei t7'K) 
1 jril 1 Ii , 1 1 \Vri>i>ir!I fWW 


Schwarze .lohannisheer- 
gelee 995 


Rharbarbprwasser 968 


Himbeergelee 996 


Malzwasser 96Ö 


Roseniielee 997 


rA\/Adi\ w dhsei rniL ijiiina- 


Veilchenuelee 998 


pmHo 0T0 
I llllJr 1 , l\i 


Himheermarmelade 999 
A nfplmarmpladc '1000 


n u n Lei Ix >m 1 1< »n H/1 


H 11 ri ii o r*rrti oü Ci / O 
11 Li II JlCI ^ClCC t7 / Z 


Aprikosenmarmelade 1001 


Kalbsbonillon mit Kräu- 
tern Ql*~\ 

l HI II iM.) 


Fester Quittenmus 1002 


Fester Aprikosenmus 1003 


l\ 1 1 1 11 r I I ) I rl 1 t ' / • fr 


Fester Apfelmus 1004 


1^ F'H I ^pp r*_ muH 1 1 i fYi l ipp •»_ 
I.jIUUtJtJI- UIIU II 1 III I irzti I - 


Johannis hfip. reo n f i t n re 1 005 


Gelee 975 


V i e r fr ii cht e.e« mfitur^ 1 (X )6 
Zwetschgenc« »nfiture 1007 
Mi rabel leucon titnre 1 ( )08 


\ji einpendelte <7(U 


Citronengelee 977 


Eiergelee 978 


lUitterbirnenennfiture 1009 


Vanillengelee 979 


Weinheerconfiture 1010 


Orangenwasser - Eier- 
gelee 980 


Wei ii beere« m Ii tu re- 
is ii eben 1011 


Haus-Apotheke. 

Sedat i t'wasse r 981 
Kampferpom made 982 
Kampferöl 983 

Früchte, Sirup, Gel6e. 

Himbeersir up 984 


Cnnf5firviftrt.fi Früchte 
in Flaschen. 

Kirschen 1012 


Heidelbeeren i013 


Erd beeren 1014 


Aprikosen 1015 


Ueber das Kochen des 


.) ( > 1 ui n u i s b e e r s i r u p 985 


Zuckers 1010 


Brombeersirup 980 


Zucke rs i r u p l n esse r 1 01 7 



DIE PRAKTISCHE RÜCHE 



EINLEITUNG 



Sauberkeit und Pflege der Küche. 

Wie eine Küche auch situirt sein mag, in keinem 
Falle, darf es ihr an Sauberkeit mangeln. Sie könnte eng, 
schlecht beleuchtet und unbequem sein alles dies hindert 
skrupulöse Sauberkeit nicht. Im Gegenteil je unvorteil- 
hafter eine Küche in ersterer Beziehung ist, je mehr muss 
man diesem Umstand durch äusserste Sauberkeit und 
aufmerksamste Sorgfalt, die sich einem jeden Küchenge- 
rät besonders zuwenden soll, dem Kupfer vor allen Din- 
gen, abhelfen. Sobald man bemerkt, dass irgend ein Kup- 
fergerät rot wird, muss man es zum Verzinnen schicken. 
Auf diese Weise erhält man sein Küchengerät in gutem 
Zustande und braucht Unfälle, welche aus Mangel an 
Sorgsarnkeit entstehen, nicht zu befürchten; denn mit 
unsauberen Kasserollen setzt man sich nichl nur genü- 
gend bekannten Gefahren aus, sondern es kann auch 
nichts Gutes darin geraten ; da alle Speisen eine matte 
schwärzliche Färbung erhalten. 

Man reibe die Kasserollen, nachderi man sie vorher 
abgewaschen, von innen und aussen mit Sand ab. Den- 
selben vermischt man vorher mit etwas Mehl und einem 
Tropfen Essig. Machher wascht man sie nochmals in 
heissem und nachher kaltem Wasser ab, und stürzt sie 
auf den Ofen zum Troknen um. Auf diese Weise erhält 
man sein Küchengerät troken und glänzend und ver- 
hindert sein oxidieren. 

Die Küche muss oft gewaschen werden, desgleichen 
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der Ofen, ohne Beeinträchtigung besonderen Putzens, 
welches die vorsichgehende Arbeit beansprucht. 

Sobald die Arbeit beendet ist, muss die Luft voll- 
ständig erneurt werden. Man muss während der Arbeit 
das Anhäufen von Gerätschaften auf Tisch und Ofen 
vermeiden; am besten ist, sie sofort wieder an Ort und 
Stelle zu hängen. 

Gewürze und andere Zutaten sollen in Riechbüchsen 
oder irdenen Töpfen verwahrt werden und den Namen 
des Gewürzes tragen, welches sie enthalten. Gute Ord- 
nung ist auch hier nötig. 

Öl, Essig und Karamel müssen in gleicher Weise 
geordnet sein. 

Mit Sauberkeit und Ordnung vermeidet man Zeit- 
verlust, Irrtum und Missgriffe. 

Vom Servieren und Anrichten. 

Die erste praktische Regel, welche ich den Köchin- 
nen iirs Gedächtnis zurückrufe, ist : eher zu früh als 
zu spät, mit den Vorbereitungen irgend einer Mahlzeit 
zu beginnen! Es entstehen weniger Uebelstände durch 
allzu grosse Beschleunigung derselben. Eine unpünktli- 
che Köchin wird nie eine tüchtige Köchin werden. 

Was das Tischdecken anbelangt, so vergesse man 
nie, Teller und Schüsseln in heissem Wasser oder in 
der Rohre des Ofens, vor der Mahlzeit zu erwärmen. 

Alle in der Küche angerichteten Speisen, wenig- 
stens solche welche, nicht halt gegessen werden sollen, 
müssen auf gewärmten Schüsseln serviert werden, dies 
gilt insbesondere für Fleischgerichte. 

Gebratenes Fleisch welches man auf einem kalten 
Teller oder Schüssel serviert verliert viel seiner guten 
Qualität. Desshalb serviere man es mit Vorliebe auf ei- 
1 i ein Spe i se wä r m e r . 

Ich erlaube mir, den Hausherrinnen den guten Rat 
zu geben, dass wenn sie neue Schüsseln, Teller und 
Töpfe ans Porzelan oder Thon anschaffen dieselben, 
erst gehörig zu sieden. Zu diesem Zweck setzt man sie 
in einem Kessel oder Topfe mit kaltem Wasser zu, lässt 
das Wasser kochen, zieht den Kessel vom Feuer und 
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lässt kalt werden. Auf diese Weise vermeidet man das 
Teller springen und spalten, wenn man sie in kochen- 
dem Wasser abwäscht. 

Silberzeug muss erst in heissem Wasser entfettet 
und dann in einem Kübel mit Seifen und Sodawasser ges- 
pült werden. 

Was Messer anbetrifft, so tauche man die Klinge in 
kochendes Wasser, und, nachdem man sie abgetroknet, 
reibe man sie auf einem mit Backsteinpulver bestreutem 
Leder glänzend. 

Fleisch waare. 

Rind : Man muss immer das Fleisch wählen, dessen 
Farbe lebhaft rot ist und welches hellgelbes Fett hat ; es 
muss hart und fest unter dem Fingerdruck erscheinen. 

Eine braune, fahle Färbung, ist immer das Zeichen 
einer untergeordneten Qualität. 

Kalbfleisch: muss man immer bleich rosa wählen; 
das Fett soll weiss sein; man vermeide hier eine rötliche 
Färbung. 

Hammel : von guter Qualität zeigt dieselben Abzei- 
chen wie gutes Kindfleisch, amarant Farbe und weisses 
Fett. 

Wenn Hammelfleisch matt aus sieht und gelb Fett 
hat so ist es von schlechter Qualität. 

Schweinefleisch sieht leicht rötlich gefärbt aus und 
ist niemals marmorirl. 

Geflügel. 

Man erkennt ein zartes Huhn an der Grösse der 
Klauen und des Halses ; es hat auch grosse Kniegelenke. 
Diese rnförmliehkeit verschwindet mit dem Alter. 

Ein zähes Huhn hat einen mageren Hals und dünne 
Klauen ; nachdem man diese Anzeichen constatiert hat, 
befühle man den Flügel und die Hrust ; ist das Fleisch an 
diesen beiden Stellen geschmeidig, so kann man es ruhig 
gebrauchen. 

Eine gute Pute ist leicht an der reinweissen Farbe 
ihres Fleisches sowie Fettes zu erkennen ; diejenigen 



Digitized by Google 



■ 

4 INTRODUCTION 

welche lange Haare haben und violettfarbig um den Bür- 
zel aussehen, sind hart und zähe. 

Eine gute Gans hat eine durchsichtig bleiche Fär- 
bung; der Schnabel muss leicht zerbrechlich sein. 

Dasselbe gilt von der Ente. 

Eine junge Taube hat hellrotes Fleisch, eine alte ist 
violett färb ig und hat dünne Klauen. 

Fische. 

Man erkennt den frischen Fisch zuerst daran, dass er 
festes Fleisch hat und frisch rote Kiemen ; am besten aber 
an einem glänzenden Auge. Alle Fische velieren ihre beste 
Qualität während der Laichzeit, man muss also diesem 
Umstände beim Kaufe Rechnung tragen. 

Wild. 

Man erkennt einen jungen Hasen daran, dass die Vor- 
derläufer sich leicht brechen lassen ;die Knie müssen dick 
sein und der Hals kurz und untersetzt. 

Vom wilden Kaninchen (lapin de garenne) kann man 
dasselbe sagen. Der Fasan, die Schnepfe und die wilde 
Ente guter Qualität sollen am Oberflügel geschmeidig wei- 
ches Fleisch haben ; die Ofterklaue des Fasanen soll 
nur unbedeutend sein. Mann kann leicht erkennen, ob ein 
Rebhuhn jung und zart ist, wenn die grosse Feder am 
Ende des Flügels zugespitzt ist wenn sie abgerundet ist, so 
ist das Huhn zähe und mit einem weissen Fleck versehen 
ist. 

Butter und Eier. 

Man sollte nie Butter kaufen, ohne sie vorher gekostet 
oder sich von ihrem guten Geruch überzeugt zu haben. 

Was die Eier anbelangt, so ist das beste, sie gegen das 
Licht zu halten und sich von ihrer Klarheit zu überzeu- 
gen. 

Wenn man Eier braucht, über deren Frische man 
nicht ganz zweifellos ist, so muss man sie erst abseits auf 
einem Teller versuchen ; ein Ei sieht manchmal klar aus 
und hat dennoch einen Strohgeschmack, welcher eine 
Speise verderben könnte. 
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Kochfette. 

Die Fette, deren man sich gewöhnlich in einem Haus- 
halt bedient, sind : zerlassene Butter, Schweineschmalz 
und zerlassenes Rindfett. 

Mit diesem letzteren kann man Schmalz oder zerlas- 
sene Butter vermischen, in der Proportion von 500 gr. auf 
250 gr. Schmalz oder Butter; man vollziehe die Mischung 
beider Fette in flüssigem zustande. 

Jedes Mal, wenn man sich eines Fettes zum Fleisch- 
braten oder anderem Gebrauch bedient hat, giesse man 
dasselbe in einen zu diesem Zwecke bestimmten Topf; 
man thue desgleichen mit Suppenfett. Hat man dann 
eine gewisse Quantität beisammen, lässt man es in einer 
Kasserolle' klar kochen, so ziemlich abkühlen und giesst 
es dann in ein sauberes Gefäss. 

Man wird mich also verstellen, wenn ich von Fetlab- 
schöpfen spreche, es ist dies ein Sparsamkeitsprinzip an 
welches man sich gewöhnen muss. 

Backfette. 

Rindnierenfett ist dass beste Backfett. Man zerhackt 
es fein und lässt es langsam mit etwas kaltem Wasser 
schmelzen, indem man vermeidet, dass es Farbe annimmt. 
Wenn es so durchsichtig ist, das man den Boden des 
Topfes sehen kann, lässt man es eine Viertelstunde ab- 
kühlen und giesst es durch ein feines Sieb in einen 
grossen Behälter. 

Man füllt den Schmelzkessel nur bis zur Hälfte mit 
diesem Fette; derselbe soll aus Eisenblech sein und 
25 — 30 cm. Breite auf 15 cm. Tiefe haben. 

Man kann als Backfett ebensowohl Öl, Schmalz, oder 
zerlassene Butter benützen. 

Sehr darauf zu achten ist jedoch, dass, welches Fett 
man auch benützt , dasselbe immer siedend sein und 
der Schmelzkessel genügend gefüllt sein muss; nur unter 
diesenBedingungen gelingt die Backwaare. Man inuss auch 
nicht zu viel auf ein Mal in den Kessel thun ; die Sachen 
haben sonst nicht genügend Hitze und backen schlecht. 
Es ist besser, die Sache öfters zu begümen. Alle Backwaare 
soll goldgelb aussehen und trocken und knusperig sein. 
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Vom Fleischkochen. 

Was dieses Kapitel anbelangt, so kann man nicht ge- 
rade absolut in der Bestimmung der Kochzeit sein, da 
diese vor allen Dingen von der Natur des Fleisches ab- 
hängt. 

Ich bitte deshalb meine Leserinnen, sich in dieser 
Beziehung nach der in den einzelnen Recepten angegebenen 
Zeit zu richten. Die einfachste Weise, heraus zu linden, ob 
ein Stück Fleisch gar gekocht ist, ist folgende : Man 
steche eine Nadel in den Braten und befühle nach dem 
Herausziehen deren Mitte; fühlt sie sich warm an, so ist 
der Braten gar, andernfalls ist er noch roh. Geröstetes 
Bind ist gar, wenn Nadel ohne Wiederstand hineingleitet. 

Bei Hühnern, Puten und Gänsen etc., erkernnt man 
dass sie gar gekocht sind, wenn der Schenkel unter dem 
F i nge rd r u c k n ac h gi e bt . 

Chapeheren und Panieren. 

Ghapelure nennt man im Ofen getrocknete Brotkrus- 
ten, welche man zerstampft und fein gerollt hat. 

Panure ist altbackene Krume, welche man in einem 
Leinentuch mit etwas Mehl fein reibt, nachher durch ein 
feines Sieb schlägt und frisch oder getroknet benützt. 

Man lindet im Handel Paniermehl; dasselbe ist vor- 
züglich, von dunkelgelber Farbe; ich kann dasselbe in 
jeder Beziehung empfehlen. 

Benutzung von Resten. 

Was ich schon über den Gebrauch von übrig geblie- 
benem Rindfleisch gesagt habe, gilt ebenfalls für Ham- 
melfleisch oder Kalbfleisch. Ich halte es desshalb für un- 
nötig, dieselben Rezepte nochmals zu wiederholen. 

Proportionen. 

Die in meinen Rezepten angegebenen Quantitäten 
sind für 1- 5 Personen berechnet; es ist jedenfalls leicht 
die Proportionen auf eine grössere Zahl Gäste auszu- 
dehnen. 
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Allgeimeines. 



Um Wiederholungen zu vermeiden, sage ich hier ein- 
mal für alle Male : 

1° Dass grüne Gemüse in kaltem Wasser 
gewaschen werden müssen ; 

2" Dass man keine Speise servieren soll 
ohne vorher davon gekostet zu haben ; 

* 

3° Dass jedes Mal, wenn man eine Speise 
mit Sauce serviert, ein Teil derselben über die 
Speise gegossen werden soll, wogegen der 
Rest in einer Sauciere serviert wird ; 

4° Dass das Kräutergewürzbüschel immer 
vor dem Servieren herausgenommen werden 
muss ; 

5« Dass die Wahl der Schüssel von der an- 
zurichtenden Speise abhängen soll ; 

6» Dass ficeliertes Geflügel und Wild vor 
dem Servieren der Bindfaden und sonstiger 
Fesseln entledigt werden sollen. 
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1. Bouillon, oder Fleischbrühe (Pot-au-feu). 

Zur Rinderbouillon gebraucht man dienachgenannten 
Teile des Rindes; Schwanzstück, Schlüsselmocken oder 
Schenkel, Mocken, Lempen, Schulterblatt, Hals und Ge- 
lee. 

Schulter wie Hals und Gelee geben die besten Siede- 
stücke ab ; die Bouillon wird vorzüglich und das gekochte 
Fleisch, welches man in verschiedener Weise anrichten 
kann, ist gut. 

Man nimmt 1 Kil. 500 gr. von einem der soeben ange- 
gebenen Fleischstücke, wäscht es in kaltem Wasser ab 
und setzt es in einem tönernen oder gut verzinnten, sau- 
beren Kupfertopfe mit drei lit. Wasser zu ; das Feuer 
muss gut brennen ; sobald der Schaum autsteigt, muss 
man gut abschäumen, ein Glas kaltes Wasser angiessen, 
aufkochen lassen, wieder abschäumen und ein zweites 
Glas Wasser angiessen ; nach nochmaligem Aufkochen 
und einem dritten Glase Wasser muss die Bouillon sehr 
klar sein. Man wirft dann eine Messerspitze voll Salz hin- 
ein, 2 Stangen Lauch, 4 geschälte Gelbrüben, 2 Weiss- 
rüben, 1 Selleriewürzel mit dem Grünen, eine mit c 2 Nel- 
ken gespickte Zwiebel. Sobald die Bouillon wieder aufge- 
kocht, plazire man den Topf derartig, dass das Sieden so 
langsam und regelmässig wie möglich vor sich gehe und 
dies während 2 */ 2 bis 3 Stunden. Der Deckel darf nicht 
hermetisch geschlossen sein, sonst wird die Bouillon 
trübe. 

Sobald die Bouillon fertig ist, nimmt man das Fleisch 
heraus und legt es auf eine längliche Schüssel ; sodann 
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schneidet man die Gelb und Weissrüben, sowie Sellerie- 
wurzel in gleichmüssige Stücke und legt sie mit alterna- 
tivem Farbenwechsel um das Fleisch herum. Anderer- 
seits schöpfe man das Bouillonfett ab und lasse es in einer 
Pfanne klar kochen, sobald es nicht mehr sprudelt röste 
man darin, einige fein geschnittene Scheiben Brot ; man 
lege dieselben in die Suppenschüssel und giesse die Bouil- 
lon durch einen feinen Sieb darüber ; wenn es an Salz 
fehlt, noch etwas daran thun. 

Man kann auch eine Fingerspitze voll fein geschnit- 
tenen Schnittlauchs oder fein gehackter Petersilie beifügen. 

Ich rate nicht zum eolorieren der Bouillon im Gan- 
zen ; man kann dies mit nüssigem Karamel kurz vor dem 
Servieren thun. Denselben bereitet man auf folgende 
Weise zu : Man hisst 125 gr. Stückzucker in einer Mes- 
sing Kasserolle auf hellen Feuer, braun werden, indem 
man ihn von Zeit zu Zeit schüttelt ; ^ Stunden langsam 
kochen lassen ; sobald er eine dunkelbraune Mahagoni- 
farbe angenommen hat 4 / ä lit . kaltes Wasser darauf giessen 
10 Min. kochen lassen und abkühlen lassen. Nacher giesst 
mann die Flüssigkeit in eine Flasche und pfropft so, dass 
beim Neigen derselben der Karamel tropfenweise heraus- 
sickert. Auf diese Weise conserviert er sich auf unbe- 
stimmte Zeit. 

2. Toppelbouillon (Consomme de bceufj. 

Man hackt 500 gr. Schenkelfleisch fein, vermischt es 
mit 2 ganzen Eiern, indem man es tüchtig mit einem höl- 
zernen Löffel rührt ; nachher verdünnt man die Massemit 
3 1. kaltem abgefetteten Bouillon, fügt eine Gelbrübe, einen 
Lauch und ein Stück Sellerie, das Ganze in Scheiben 
geschnitten, bei. Nachher setzt man den Topf aufs Feuer 
und rührt so lange bis die Flüssigkeit kocht, dann lässt 
man 30 Min. langsam weiter kochen. Nach beendetem sieden 
filtriert man durch ein Leinentuch, welches man vorher 
in kaltes Wasser getaucht und ausgerungen hat. 

Diesem Consomme fügt man entweder abblanchierte 
und gekochte italienische Nudeln oder Gemüse etc. ; wie 
man dies in folgenden Rezepten sehen wird, auch po- 
chierte Eier bei. 



Digitized by GtaSgte 



I 



CONSOMMKS H 

Dieses Gonsornme muss selir klar sein; man fügt 
einige Tropfen flüssigen Karamel bei, damit es eine Bern- 
stein färbe erhält. 

3. Hühnerbrühe (Consomme de volaille). 

Man setze in einem Topfe, eine Henne deren Filet, oder 
weisses Bruststück man gewaschen, mit l K. 500 gr. aus- 
gebeinter und licelierter Kalbschulter, zu; giesse 4 1. un- 
kolorierten Bouillon darüber, füge eine Fingerspitze voll 
Salz bei und lasse das Ganze aufkochen. Nachher schäume 
man wie beim « pot-au-feu » ab, füge eine Gelbrübe, eine 
mit Nelke gespickte Zwiebel und ein Stuck Sellerie bei, 
und lasse langsam aufkochen. Nachher nimmt man das 
Fleisch heraus, legt es auf eine Schüssel und überstreut 
mit Salz. Den Bouillon passiert man durch einen feinen 
Sieb und lässt ihn zur Hälfte abkühlen. 

Man zerhackt sodann fein die weissen Brutstücke der 
Henne, vermischt sie mit '2 ganzen Eiern, verdünnt dieses 
hachis mit etwas Bouillon, setzt es aufs Feuer und rührt 
es so lange um bis es zum Sieden kommt; nachher lässt 
man 30 Min schmoren und garniert mit Getlügel-Klö- 
schen. (Man schlage « printanier aux quenelles » N° 11 
nach.) 

Dieses Gonsornme darf nicht coloriert werden, es 
muss weiss und durchsichtig bleiben. 

4. Wild-Consomme (Consomme de gibier.) 

Hierzu nimmt man das Vorderteil eines Hasen, ein 
Rebhuhn, dessen ülets, oder Brutstücke man zurückbe- 
hält, und 500 gr. Kalbsschenkel ; man giesst 4 1. Bouillon 
darüber, lässt aufkochen und schäumt ab, nachher fügt 
man eine Fingerspitze voll Salz, eine Zwiebel mit Nelke 
gespickt, und ein Krautergewürzbüschel, bei. Man lässt 
langsam kochen bis das Fleisch gar ist, nachher passiert 
man den Bouillon durch einen feinen Siebund lässt ihn 
kalt werden. 

Unterdessen zerhackt man die Rehhuhnbrust fein 
und vermischt sie mit 2 Eiern ; verdünnt das Hachis mit 
Bouillon, lässt es aufkochen, sodann 30 Min. schmoren. 
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Darauf passiert man das Consomme durch ein Leinentuch 
und fügt Wildklöschen bei, die man auf dieselbe Weise 
zubereitet wie Geflügel klösehen. 

5. Fisch-Consomme (Consomme de poisson). 

Man lässt zwei grosse Gelbrüben, 2 in Scheiben ge- 
schnittene Zwiebeln, einen Zweig Sellerie, 2 Echalotten, 
eine halbe Schote Knoblauch, 1 Nelke, ein Lorbeerblatt, 
ein Zweiglein Thymian und 6 Zweige Petersilie in 200 gr. 
Butter hübsch braun-rot rosten ; sodann giesst man 1 1. 
alten Weisswein und 2 1 / 2 1. kaltes Wasser an ; lässt das 
Ganze aufkochen, schäumt ab und fügt eine halbe Hand 
voll Salz und 2 Fingerspitzen voll gemahlenen Pfeffer bei. 

In diesem Bouillon lässt man dann 1 kil. in drei 
Stücke geschnittene rote Seehähne kochen, fügt die Gräten 
3er Weissfische oder 3er Seezungen, deren Fleisch man 
zum Klarmachen serviert hat, bei und lässt langsam 2 
Stunden kochen ; nachher passiert man durch ein feines 
Sieb. 

Die Filets der Fische werden gehackt und zerstampft 
und mit 4 W T eisseiern vermischt ; nachher nach und nach 
mit dem Bouillon verdünnt, den man unter fortwährendem 
Rühren kochen lässt. Nachher passiert man die Bouillon 
durch ein Linnentuch und fügt als Garnitur kleine Weiss- 
fische oder Seezungenklösten bei. 

6. Consomme mit Eiergelee (Consomme ä la Royale). 

Ein Consomme nach dem in N° 2 angegebenen Ver- 
fahren zubereiten ; wenn es passiert ist, in der Nähe des 
Feuers halten. 

3 ganze Eier und 3 Gelbeier, nachdem man etwas 
Muskat darüber gerieben, eine Minute schlagen; eine 
Prise Salz und { U I. kochende Milch hinzufügen und den 
Rahm durch feines Sieb schlagen ; sodann fülle man die 
Creme in eine gut mit Butter ausgestrichene becher- 
förmige Form, setze sie in's kochende Wasserbad nnd 
lasse sie 30—40 Min. kochen ; man erkennt, dass sie fest 
ist wenn an einer hineingesteckten Messerklinge nichts 
hängen bleibt ; Man lässt sie sodann abkühlen, schüttet 
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die Masse aus der Form und schneidet sie in 1 cm. breite 
Scheiben, welche man wieder in Streifen selber Dicke 
und nachher in Vierecke schneidet und nach und nach 
in die Suppenschüssel legt. Man muss das Consomme sehr 
vorsichtig darauf giessen und sofort servieren. 

7. Consomme mit Macaroni (Consomme au Macaroni). 

Man bereitet ein Consomme wie in N° 2 vor, abblan- 
chiert 250 gr. napolitanische Macaroni in Salzwasser, 
lässt sie abkühlen und zerschneidet sie in 2 cm. lange 
Stücke ; nachher lässt man sie in einer Kasserolle mit 1 1. 
Consomme zum Kochen kommen, nimmt sie heraus, lässt 
sie abtropfen, legt sie in die Suppenschüssel und giesst 
2 1. Consomme darüber. 

Man serviert dies Consomme mit abgesondert geriebe- 
nem Parmesankäse. 

8. Juliennesuppe mit pochierten Eiern. (Consomme 
Julienne aux oeufs poches.) 

Man präpariert ein Rindconsomme wie N° 2 und eine 
Julienne wie sie nachfolgend beschrieben ist, indem man 
anstatt Wasser und Bouillon ein Consomme verwendet. 

30 Min. vor dem Servieren lässt man 1 1. Wasser mit 
1 Glas Weisswein und einer Prise Salz in einer Kasserolle 
kochen ; sobald die Flüssigkeit kocht, schlägt man 6 frische 
Eier hinein, zieht die Kasserolle vom Feuer, sodass sie 
nur kaum sichtbar kocht und lässt 3 Min. kochen. Sobald 
das Eiweiss das Geibei umschliesst, ist das Ei gekocht. 
Man nimmt dann jedes einzelne Ei mit einem Lötfei he- 
raus und legt es in eine Terrine voll kaltem Wasser, zieht 
es wieder zurück, lässt abtropfen und entfernt sorgsam 
die herumhängenden Fasern, damit das Ei wieder eine 
ovale Form bekommt; leprt sie dann in eine tiefe Schüssel 
und bedeckt sie zur Hälfte mit Consomme. Nun richtet 
man die Julienne an und serviert zugleich mit den Eiern ; 
beim Aufschöpfen der Suppe erst Bouillon servieren und 
dann ein Ei hineinlegen. 
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9. Consomme mit pochierten Eiern. (Consomme aux oeufs 

poches.) 

Man kocht 6 Eier auf obige Weise, richtet dieselben 
auf einer tiefen Schüssel mit Consomme an, und serviert 
zugleich mit einer Suppenschüssel voll Consomme. 

10. Frühlingssuppe. (Consomme printanier.) 

Man präpariert mit einem GemüselöfTel 40 ^ cm. 
grosse Gelbrüb- und ebensoviele Weissrübkügelchen ; 
man blanchiert dieselben, tropft sie ab und legt sie in 
zwei verschiedene Kasserollen ; bedeckt die Kügelchen 
mit Consomme und fügt jeder Kasserolle eine Prise Zu- 
ker bei ; nachher lässt man sie so lange kochen, bis die 
Flüssigkeit eingekocht und glaciert ist ; sodann vereinigt 
man sie in einer Kasserolle, .letzt kocht man ein Bündel 
in 1 cm. lange Stücke geschnittenen Spargel, eine Hand 
voJI grüne Holmen und 2 Hand voll grüne Erbsen, und 
wenn diese Gemüse gekocht sind, fügt man sie den Gelb- 
rüben bei, giesst V-2 1- Consomme daran und wärmt das 
Ganze. Sobald dies geschehen, schüttet man den Inhalt 
der Kasserolle in die Suppenschüssel und füllt dieselbe 
mit kochendem Consomme (\V. 2) an. 

11. Frühlingssuppe mit Geflügelklöschen. (Consomme 
printanier aux quenelles de volaille.) 

Man präpariert eine Frühlingssuppe, wie soeben be- 
schrieben und hält sie am Feuer warm. Während dieser 
Zeit hackt und stampft man die Filets einer Henne oder 
eines kleinen Huhn's, plissiert dieselben durch ein fei- 
nes Siel) und vermischt sie mit der Hälfte ihres Fridan^s 
in Milch getränkte und gut ausgepresste VVeissbrotkrume; 
man fügt noch 2-3 Gelbeier, eine Prise Salz, etwas Muskat 
und Pfeffer bei, vermischt das Ganze und giesst. 25 gr. ge- 
schmolzene Butterdaran ; nach nochmaligem Vermischen 
schläft man die Weisseir zu festem Schnee im fügt sie der 
Füllung bei. 

Mit einer Papiertüte oder einer kleinen Röhre macht 
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man sodann in einem gebutterten olivengrosse K löschen 
und giesst, wenn dieselben fertig sind, 1 / 4 I. Consomme 
in eine Ecke des Gefässes (damit man die K löschen nicht 
zerbricht), lässt sie so kochen, tropft sie wieder ab und 
richtet sie über die schon in der Suppenschüssel enthal- 
tene Frühlingssuppe an. 

12. Wiener Consomme. (Consomme ä la viennoise.) 

Man lässt 200 gr. frische Butter schmelzen, giesst sie 
in eine Terrine und schlägt sie zu Schaum; sodann fügt 
man eines nach dem andern 4 Gelbeier bei ; die Weisseier 
schlagt man zu Schnee, mischt sie nach und nach mit den 
Gelbeiern indem man zu gleicher Zeit 100 gr. durchge- 
siebtes Mehl anrührt; das Ganze wird mit einer Prise Salz 
und einer Prise Muskat gewürzt. Dann buttert man ein 
Kuchenblech, streut Mel)l darüber, breitet den Teig einen 
cm. hoch darauf aus und lässt im Bratofen bei gelindem 
Feuer backen; nachher zerschneidet man in losange (ver- 
chobenes Viereck) oder egale Vierecke, schritt et sie in die 
Suppenschüssel und giesst Hühner- Rind-oder Wildbrühe 
darüber. 

♦ 

13. Englische Bouillon. Ochsenfleischextract. (The de boeuf 

ou beeftea.) 

Man hackt 500 gr. mageres Hind (Mockeiisl ück) fein, 
setzt es mit 1 I. kalten Wassels zu und rührt mit einem 
hölzernen Löffel so lange um bis es zum Kochen kommt ; 
nachher fügt mau eine Gelbrübe, eine kleine» Zwiebel, 1 ;. t 
Stange Lauch, c 2 Sellerieblätlehen und eine Prise Salz bei, 
lässt ruhig 15-20 Min. kochen, passiert die Flüssigkeit 
durch eine nasse Serviette in eine Salatschussel. 

Dieser Bouillon ist ein sehr kräftiges Getränk für ge- 
wisse Kranke, die andere Nahrungsmittel nicht zu sich 
nehmen können. 

14. Kalbfleischbrühe. (Bouillon de veau.) 

\ K. Kalbsknochen mit einem Stück Kalbsschenkel und 
3 1. frischem Wasser zusetzen; kochen lassen, und ab- 



Digitized by Google 




16 CONSOMMES 

schäumen, wie beim « Pot-au-feu » ; nachher 1 Gelbrübe, 
1 Lauch, 1 Büschel Petersilie, eine mit Nelke gespickte 
Zwiebel, und ein Viertel Lorbeerblatt beifügen und ein 
Stunde langsam kochen lassen. Man passiert sodann die 
Flüssigkeit in eine glacierte Terrine und gebraucht sie 
nach Bedarf. 

Man benutzt diesen Bouillon zur Herstellung weisser 
Suppen, wie Sammtsuppe, Soupeä la reine, etc., Für Con- 
valeszenten kann man sie in natürlichem Zustande ser- 
vieren. 

15. Vermicelle. Fleischbrühe. (Bouillon aux vermicelles, 

pätes d'Italie, etc.) 

Man lässt 2 1. Wasser mit einer Prise Salz in einem 
Messingtopf aufkochen ; giebt 125 gr. leicht zerbrochener 
Vermicellen hinein und lässt dieselben 5 Min. kochen ; 
nachher passiert man durch einen grossen Sieb und kühlt 
dieNudeln ab, indem man sie unter den Wasserhahn hält ; 
sodann schüttet man die Vermicellen in die Kasserolle zu- 
rück und giesst 2 1. heissen Bouillon daran; man zieht 
dann die Kasserolle vom Feuer zurück und lässt nur ge- 
rade sichtbar kochen. In 15 Min. sind die Vermicellen gar ; 
man giesst sie sodann in die Suppenschüssel und füllt 
dieselbe mit Bouilion an. Man soll mit dieser Suppe ein 
Tellerchen Käse servieren. 

16. Tapiocafleischbrühe. (Bouillon au tapioca.) 

Man lässt 2 1. Bouillon kochen und schüttet langsam, 
auf der Stelle wo sich die Bläschen zeigen, 100 gr. Tapioca 
de Groult hinein ; nachher schlägt man die Flüssigkeit 
mit einem Schneebesen, damit sich der Tapioca gleich- 
mässig verteilt ; deckt sodann den Topf zu und lässt noch 
15-20 Min. langsam kochen. 

Um zu vermeiden, dass sich eine Haut bildet oder ge- 
leeartige unangenehme Fäserchen, decke man den Topf 
zu. 

17. Sagofleischbrühe. (Bouillon au sagou.) 

Man lässt 2 1. Wasser mit einer Prise Salz kochen, 
und schüttet 100 gr. indischen Sago hindin ; man lässt 
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denselben so lange kochen, bis der weisse Punkt eines je- 
den Kornes verschwunden ist; nachher giesst man 2 
Glas voll kaltes Wasser an, tropft den Sago in einem Sieb 
ab, schüttet ihn in die Kasserolle zurück, fügt 2 1. Bouil- 
lon bei und lässt noch 15 Min. langsam kochen. 

18. Julienne-Fleischbrühe. (Bouillon-Julienne.) 

Man schält sorgfältig 3 Gelbrüben, 1 Weissrübe, 1 
Sellerie wurzel mit dem Grünen, 2 Lauche 4-6 Blätter, 1 
Zwiebel. 

Nachher schneidet man die Gelb-und Weissrüben und 
Sellerie wurzel in feine Scheibchen und dieselben wieder 
in feine Stäbchen ; dieselben müssen ungefähr so dünn 
wie ein Zündholz sein ; Lauche und Zwiebeln werden 
ebenfalls zerschnitten und vom Kraut die Blatt rippen he- 
rausgeschält, die Blätter sodann aufeinandergelegt, zu- 
sammengerollt und in feine Tranchen geschnitten. 

Man lässt jetzt in einer Kasserolle 50 gr. Butter mit 
einem Kaffeelöffel voll feinen Zuckers zerschmelzen, thut 
die Gemüse daran, vermischt sie mit der Butter, deckt die 
Kasserolle zu und lässt 3 /. 4 Stunden ausserhalb des Feuers 
kochen, indem man von Zeit zu Zeit die Kasserolle schüt- 
telt. 

Wenn die Gemüse gar sind, giesst man 1 */ 2 1. Wasser, 
eine Prise Salz und 1 */ 2 1. Bouillon daran und lässt noch 
30 Min. langsam kochen. 

Man kann der Julienne 2 Handvoll gekochte grüne 
Erbsen, in kleine Viereke verschnittene grüne Bohnen 
und kleine Büschel Blumenkohl — ebenfalls gekocht — 
beifügen. 
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19. Reismehlsuppe (Soupe ä la creme de riz). 

Man lässt in einem Topf oder einer Kasserolle 2 1. 
Rinds- oder Kalbsbouillon auf kochen; verdünnt sodann 
*/ 2 Paket Reismehl mit 2 Gläsern kalter Milch und giesst 
die Flüssigkeit in die kochende Bouillon, jetzt lässt man 

2 
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wieder aufkochen, zieht dann die Kasserolle vom Feuer 
zurück und lässt langsam 30 Min weiter kochen. Unter- 
dessen präparirt man in einer Suppenschüssel 3 Gelbeier 
mit einem Glas Rahm, schlägt dieselben, giesst die Bouil- 
lon nach und nach daran und fügt noch 50 gr. in Stück- 
chen geteilte Butter und in Butter geröstete Brotwürfel 
(croütons) bei. 

20. Gerstenmehl-Suppe (Soupe ä la creme d'orge) 

Man bereitet diese Suppe genau wie die Reismehl- 
suppe zu, das Mehl findet man in grösseren Kaufmanns- 
läden; es trägt den Stempel des Handlungshauses c Louit 
freres », in Bordeaux. 

21. Crecy-Suppe (Soupe ä la Crecy). 

Man zerschneidet in leine Scheiben 500 gr. Gelbrü- 
ben, setzt sie in einer Kasserolle mit kaltem Wasser zu, 
und lässt sie abblanchieren ; dann giesst man sie durch, 
lässt sie abtropfen und in 100 gr. Butter mit dem Weissen 
von 4 Lauchen und einer in Tranchen geschnittenen 
Zwiebel 5 Min. unter umrühren kochen; nahher giesse 
man 1 1. Bouillon oder Wasser daran und lasse bei klei- 
nem Feuer langsam einkochen bis die Gemüse gar sind ; 
die Kasserolle muss dabei unzugedeckt bleiben ; nachher 
passiert man sie durch einen Eisendraht Sieb in eine 
grosse runde Schüssel. 

Jetzt schmilzt man in einer Kasserolle 100 gr. Butter 
mischt 100 gr. Mehl dazu und verdünnt das Ganze mit 
2 1. Bouillon; sodann legt man die passierten Gelbrüben 
hinein und lässt langsam eine Stunde, unter umrühren 
mit einem Holzlöffel, kochen. Beim anrichten entfetten 
und kleine in Buttergeröstete Brolwürfei beifügen. 

22. Parmentiere-Suppe (Soupe ä la parmentiere). 

000 gr. zerschnittene Kartoffeln mit k 2 1. Wasser oder 
Bouillon zusetzen; gut kochen lassen und durch einen 
Haarsieb passieren; nachher schüttet man sie wieder in 
die Kasserolle zurück, fügt 1 1. Bouillon bei, lasst unter 
umrühren aufkochen und dann noch 30 Min. langsam 
weiter kochen. Sodann verdünnt man in der Suppen- 
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schüssel 3 Gelbeier mit 1 Glas Rahm, schneidet 50 gr. 
Butter in Stücke und giesst nach und nach die Suppe da- 
rauf. Man fügt eine Prise fein gehackten Kerbels und Ge- 
röstete Brot Würfel bei. 

23. Conti-Suppe (Soupe ä la Conti). 

In einem Suppentopf l 1 ä 1. Linsen mit 3 1. kaltem 
Wasser zu setzen; 1 Kräutergewürzbüschel, 1 mit 2 Nel- 
ken gespickte Zwiebel, 1 Gelbrübe, einen Zweig Sellerie 
und ein Stückchen kristalisirten Soda beifügen; die 
Linsen kochen lassen bis sie sich unter dem Finger 
zerquetschen lassen; das Kräuterbüschel herausziehen 
und das Ganze durch • einen Haarsieb passieren. Den 
auf diese Weise arhaltenen Brei setzt man mit 2 1 /» 1. 
Bouillon auf und lässt unter umrühren aufkochen ; nach- 
her deckt man den Topf zu und lässt noch langsam eine 
Stunde kochen; schäumt ab, fügt 50 gr. Butter bei, rührt 
um und serviert über in Butter gerüstete Brotwürfel. 

24. Faubonne- Suppe (Soupe ä la Faubonne). 

Man kocht eine Suppe von dürren Erbsen oder Lin- 
senpüree und fügt eine Julienne, wie solche vorgezeichnet 
wurde, bei, aber ohne Bouillon. Man kann diese Suppe 
mit jedem beliebigen Gemüsepüree und einer Julienne 
zubereiten. 

25. Conde-Suppe (Soupe ä la Conde). 

1 1. rote Bohnen am Abend vorher einweichen und mit 
k 1. kalten Wassers eine mit 2 Nelken gespickte Zwiebel, 
\ Zweig Sellerie, eine Gelbrübe 2 Prisen Salz und einem 
Stückchen kristalisirten Soda zusetzen. Wenn die Bohnen 
gut gekocht sind nimmt man sie heraus lässt sie abtropfen 
zerstampft sie und verdünnt sie in einer Terrine mit 1 I. 
Bouillon ; nachher passiert man sie durch einen Haarsieb 
in die Kasserolle zurück, fügt 2 I. Bouillon oder heisses 
Wasser bei und rührt so lange um, bis die Flüssigkeit 
zum kochen kommt ; nachher zieht man sie vom Feuer 
zurück und lässt langsam 1 Stunde kochen Man serviert 
über in Butter geröstetele Brotwürfel. 
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26. Krebssuppe (Soupe bisque aux ecrevisses). 

Man präpariert vorerst 2 I. «soupe au velours » (wie 
später angegeben). Nachher wäscht man 2 Dutzend leben- 
dige Krebse 3 Mal ab (indem man das Wasser jedes Mal 
abgiesst) setzt sie in einer Kasserolle mit 2 Gläsern altem 

^ e i?rL eil ? 2 Gläsern kaItem Ballon, 1 Glas Tomatopüree, 
12 Pfefferkörnern, 3 zweigen Petersilie «/» Lorbeerblatt 
und einem Zweiglein Thymian, zu; man lügt auch eine 
Prise Salz bei und lässt über hellem Feuer 10 Min. kochen- 
nachher nimmt man die Krebse heraus, reisst ihnen die 
Schwänze ab, lösst dieselben aus der Schale heraus und 
legt sie auf einen Teller. 

Die Schalen und Schwänze der Krebse werden mit 
bO gr. Irischer Dutter zerstampft dann in eine Kasserolle 



ge egt und erwärmt, damit die Butter eine rötliche Farbe 
bekommt sodann giesst man i/ ä 1. warmes Wasser an, 
lasst das Ganze kochen passiert durch einen feinen Sieb 

r>» r** * •» L-. 1_ ** 1. 1 « ■*» * .. .. 



und lasst die Masse abkühlen. Die Abfälle und die Krebs- 
bouillon schüttet man in die Suppe nnd lässt sie 30 Min 
kochen nachher passiert man sie und vermischt mit der 
Krebsbutter durch rühren mit dem Schneebesen. Man 

2 ,"„"£ ° och , dle l in «'ürfelgeschnittenen Krebsschwänze 
und in rett gebackene Brotwürfel daran. 

27. Falsche Schildkrotsuppe (Soupe fausse tortue). 

Man zerschneidet in 6 cm. breite Würfel 1 kil Kalh* 
Äle Un 4 1 i i '-B R 5 d8ke, | ,e > da " n »»t'n^'Ä 
nenkraut 8 or M»w öai ";' Cum ' 8 & r - (Cilronnelle) Citro- 

braten, überstreut es mit 'inn n-.. m. . , ber " 
Min unter fn w, ; l. ", „ gr ' Menl » lasst eS «och 3 
nlXi f »' »wahrendem Umrühren auf dem Feuer- 

Made ™$TS% V- B ° Uil,0n dara " U " d Ä 
» la °eira Wein lasst alles zusammen aufkochen und fü<n 

K«n L e, Tl haIben «bWanchierten und anhebe nten 
Kalbskopt, h.nzu ; jetz lässt man noch :$ Stunden laSm 
weiter kochen, zieht den Kalbskopf heran , , einig? Tn 
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damit kein Gewürzkraut daran bleibt, schneidet das Ohr 
ab und presst es. Jetz passiert man die Bouillon durch ei- 
nen feinen Sieb in eine Kasserolle, lügt * ä 1. Kalbsbrühe 
oder Bouillon bei und lässt noch eine Stunde schmoren. 
Den Kalbskopf lässt man kalt werden, schneidet nur die 
Haut, ohne Fleisch oder Fett, in 3 cm. lange und 1 cm. 
breite Stücke, lässt dieselben in einer kleinen Kasserolle 
mit 1 Glas Madeira 20 Min. kochen ; nachher giebt man 
sie in die Suppenschüssel, drückt den Saft einer Citrone 
darüber und giesst die Suppe darauf. 

28. Durchgestrichene grüne Erbsensuppe mit 
Markklösschen (Soupe puree de pois verts aux quenelles 

de moelle.) 

Man lässt 2 1. grüne Krbsen in grossem Wasser ko- 
chen, salzt und fügt eine Zwiebel und eine geschälte Gelb- 
rübe bei ; nachher nimmt man die Gelbrübe heraus, pas- 
siert die Erbsen durch einen Haarsieb, gieht die Püree in 
eine Kasserolle mit 5 gr. feinem Zucker und verdünl mit 
2 1. Bouillon; man rührt über dem Feuer so lange um, 
bis die Suppe aufkocht und lässt nachher noch 30 Min. 
langsam weiter kochen. Wenn dies geschehen, giebt man 
50 gr. in kleine Stückchen zerteilte Butter dazu, rührt 
gut um damit sich dieselbe verteilt, giesst die Suppe in 
die Suppenschüssel und giebt als Einlage die K loschen 
hinein. 

Markklöschen — Quenelles de moelles: Man lässt im 
Wasserbad (bain-marie) 250 gr. Uindmark schmelzen, 
passiert es durch ein Tuch in eine Terrine und rührt so 
lange mit dem Löflel bis es anfängt verbunden zu sein ; 
sodann fügt man nacheinander 4 Gel bei r und 2 — \\ ganze 
Eier bei. Ist das Mark dünn so verdickt man es mit 2 Hand- 
voll frischer Brotkrume, damit es einen festen Teig ab- 
giebt, würzt mit einer Fingerspitze voll Salz und 2 Prisen 
Muskat. Nachher breitet man den Teig auf einem mit 
Mehl bestreuten Brett aus, theilt ihn, rollt die verschie- 
denen Teile in Wurstform, schneidet dieselben in kleine 
Stücke und giebt diesen eine ovale Form ; man taucht 
die Klöschen in kochendes Salzwasser, deckt den Topf zu, 
zieht beim ersten Aufkochen den Topf vom Feuer damit 
die Klöschen ohne kochen fest werden. Nachher nimmt 
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man sie mit einem Schaumlöffel heraus, läss sie abtropfen 
und oiebt sie in die Suppe. 

29. Grüzemehlsuppe (Soupe ä la fleur d'avenaline, 

farine de gruau). 

Man setzt in einer Kasserolle 2 I. Wasser mit einer 
Prise Salz zu und lässt dasselbe zum kochen kommen ; 
unterdessen präpariert man in einer kleinen Salatschüssel 

4 EsslötTel voll oder 50 gr. Grüzemehl ; man verdünnt das- 
selbe mit 2 Gläsern kalter Milch indem man sich um 
Knötchen zu vermeiden, des Schneebesens bedient. Das 
verdünnte Mehl giesst man sodann in die 2 1. kochendes 
Wasser, und lässt noch 10 Min. langsam, ausserhalb des 
hellen Feuers, kochen. 

Man passiert sodann die Flüssigkeit in die Suppen- 
schüssel durch einen feinen Sieb, fügt 50 gr. in Stückchen 
geteilte frische Butter bei, rührt das Ganze mit dem Löf- 
fel, damit es gut vermischt wird. 

Man kann mit dieser Suppe in Butter geröstete Brot- 
würfel servieren. 

30. Kräutersuppe (Soupe aux fines herbes). 

Man zerhackt fein einen Teller voll Kerbelkraut ; 
lässt in einer Kasserolle 50 gr. Butter oder Bratenfett, 
schmelzen, giebt das zerhackte Kerbelkraut daran und 
lässt 5 Min. kochen, indem man mit einem hölzernen Löffel 
um rührt ; sodann zieht man die Kasserolle vom Feuer 
zurück, fügt 50 gr. Mehl bei und vermischt zu einem 
Teige ; sodann verdünnt man nach und nach unter fort- 
währendem Bühren mit 2 1. heissem Wasser ; lässt noch 

5 Min. kochen und fügt eine Prise Salz bei. 

31. Königinsuppe (Soupe ä la reine). 

Man nimmt ein junges Huhn aus, sengt es und setzt 
es mit :i 1. kaltem Wasser und einem halben Halbsknie- 
stück, in einer Kasserolle zu ; nun lässt man aufkochen 
und schäumt sorgfältig ab : fügt 1 Gelbrübe *j* Weissrübe 
1 Lauch, einen Zweig Sellerie eine mit einer Nelke ge- 
spickte Zwiebel und eine Prise Salz hinzu, und lässt 1 i j i 
Stunden langsam kochen. 

Nachdem dies geschehen nimmt man das Hühnchen- 
fleisch heraus, reservirt einige Bruststücke (filets) davon 
zur Einlage, und zerhackt und stampft das Übrige zu 
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einem Brei, fügt dann 50 gr. frische Butter bei, stampft 
von neuem und passiert das Ganze durch einen Haarsieb. 

Nachher giebt man in eine Kasserolle 50 gr. Butter 
und 25 gr. Mehl, verdünnt — jedoch ausserhalb des 
Feuers — mit 2 1. Hühnerbrühe und lässt sodann langsam 
5 Min. kochen. Den Teig oder Brei giebt man in eine 
glasierte Terrine verdünnt mit der Hühnerbrühe unter 
fortwährendem Rühren mit dem Schneebesen, damit 
keine Knötchen entstehen, giesst die Suppe in die Kasse- 
rolle zurückt und macht sie heiss ohne zum kochen kom- 
men zu lassen ; sodann schüttet man sie in die Suppen- 
schüssel aus indem man noch 2 Löffel voll guter Sahne 
sowie gebackene Brotwürfel, beifügt. 

32. Sammtsuppe (Soupe velours). 

Man lässt 50 gr. Butter in einer Kasserolle schmelzen 
und fügt 50 gr. Mehl bei ; man rührt mit einem hölzernen 
Löffel um und lässt einige Sekunden kochen ; nachher 
verdünnt man nach und nach mit 21. Kalbsbouillon (N°2) 
indem man beständig mit dem Schneebesen rührt ; dann 
lässt man wieder 10 Min. kochen, schlägt 2 Gelbeier in die 
Suppenschüssel, verdünnt dieselben mit einem Glas 
Milch oder Rahm und ein wenig geriebenen Muskat ; so- 
dann zieht man die Suppe vom Feuer, schöpft eine Kelle 
voll in die Suppenschüssel, rührt tüchtig um, schöpft eine 
zweite Kelle hinein und füllt so dann ganz an. 

Man serviert mit in buttergebackenen Brotwürfel, 
oder eine Gemüsemacedoine. 

33. Suppe von trokenen durchgeschlagenen Erbsen 
(Soupe ä la puree de pois verts secs). 

Man lässt 50 gr. Butter schmelzen und fügt 250 gr. 
getrocknete grüne Erbsen bei ; lässt unter umrühren 5 
Min. kochen und giebt dann 1 Stück Gelbrübe und eine 
feingeschnittene Zwiebel, daran ; jetzt übergiesst man das 
Ganze mit 2 Vgl. heissem Wasser indem man noch eine 
Prise Salz und ein Stückchen kristalisierten Soda beifügt. 
Sodann lässt man die Flüssigkeit aufkochen und nachher 
langsam i Stunde gar kochen. 

Sobald die Erbsen in Püree zerkocht sind, passiert 
man sie durch einen feinen Sieb, oder durch groben Sieb 
mit ihrem Bouillon, lässt noch ein Mal aufkochen, und 
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richtet an indem man in Butter gebackene Brotwiirfel 
beifügt. 

34. Deutsche Suppe (Soupe ä Tallemande). 

Man präpariert in einer Salatschüssel 25 gr. Mehl, 
schlägt 3 ganze Eier, eines nach dem anderen daran, ver- 
mischt mit dem Schneebesen und verdünnt mit 2 Gläsern 
Milch oder Rahm und ein wenig geriebenem Muskat. 

Nachher vermischt man in einer Kasserolle 1 1. heis- 
ses Wasser mit 1 1. Bouillon, passiert beim ersten Auf- 
kochen die obengenannte Mischung durch einen groben 
Sieb hinein ; und /war in einer Weise, dasssie in Fädchen 
in die Bouillon fällt. Nun lässt man noch ein Mal auf- 
kochen und serviert. 

Diese Suppe soll aussehen wie Creme mit gerührten 
Eiern. 

35. Durchgeschlagene Rosenkohlsuppe (Soupe ä la puree 

de choux de Bruxelles ). 

In 2 1. Wasser mit einer Prise Salz, lässt man einen 
Teller voll Rosenkohl, kochen; nachher lässt man sie 
abtropfen, abkühlen und drückt das Wassel* aus. 

Mau schmilz sodann 50 gr. Butter, lässt den Kühl da- 
rin einige Minuten unter beständigem schütteln, schmo- 
ren und bearbeitet ihn sodann mit einem Holzlöffel, so 
dass er zu Brei wird ; nun giebt man 3 Gelbeier daran 
vermischt wieder und passiert durch einen Haarsieb. 

Mit 50 gr. Butter, 50 gr. Mehl und 2 1. Wasser oder 
Rindsbrühe, bereitet man dann eine der Sammtsuppe 
ähnliche Brühe — ohne jedoch zu verbinden. 

Man nimmt davon eine Kelle voll und giesst langsam 
über den Kohl, indem man mit dem Schneebesen rührt ; 
auf diese Weise fügt man nach und nach die ganze Brühe 
zu, lässt gut aufwärmen ohne zum kochen kommen zu 
lassen und serviert 

36. Reis und weisse Bohnensuppe (Soupe au riz 
et aux haricots blancs). 

Man weicht 125 gr. weisse Bohnen am Abend vorher 
ein; setzt sie in in einer Kasserollemil 31. kaltem Wasser 
zu ; fügt eine Prise Salz und ein Stück kristalisierten 
Soda bei und lässt eine Stunde kochen ; nachher giebt 
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man 50 gr. gewaschenen Reis dazu, lässt 25 Min. bei klei- 
nem Feuer kochen und lügt */ ä J-öffel Bratenfett oder 50 
gr. Butter, bei. 

37. Gerstensuppe (Soupe ä l'orge perle). 

Man lässt in einer Kasserolle 50 gr. Buttersehmelzen, 
fügt 125 gr. Perlgerste oder Graupe daran und lässt 5 Min. 
indem man umrührt über dem Feuer kochen ; sodann 
fügt man 25 gr. Mehl bei ; vermischt das Ganze und 
verdünnt mit 2 V* 1. heissem Wasser indem man mit dem 
Schneebesen umrührt; nachher lässt man aufkochen, 
fügt eine Prise Salz an und lässt noch :.K) Min. langsam 
fertig kochen. 

Vor dem servieren giebt man ein Glas voll guten Sahn 
in die Suppenschüssel. 

38. Geröstete Mehlsuppe (Soupe ä la farine grillee). 

Man schmilzt 100 gr. Butter oder Bratenfett in einer 
Kasserolle fügt 100 gr. Mehl daran, lässt langsam braun- 
rot backen, und fügt nach und nach 2 1. heisses Wasser 
an indem man mit dem Schneebesen rührt; nachher lässt 
man das Ganze aufkochen und serviert nach 10 Min. in 
einer Suppenschüssel in der man vorbei- Brotscheiben mit 
geriebenem Gruyere vermischt hat. 

39. Zwiebel und Käsesuppe. (Soupe ä l'oignon et au 

fromage.) 

Man lässt 2 in feine Scheiben geschnittene Zwiebeln 
in */ 2 1. Wasser, in einer kleinen Kasserolle 4-5 Min. ko- 
chen, nachher abtropfen. Sodann schmilzt man 100 gr. 
Butter in dem Suppen topf, giebt die Zwiebeln dazu und 
lässt sie 5 Min. über hellem Feuer kochen ; fügt 50 gr. 
Mehl dazu und lässl von neuem kochen bis das Mehl braun 
ist, indem man fortwährend rührt. 

Nachher zieht man den Topf vom Feuer zurück, giesst 
2 1. heisses Wasser an, aber nur nach und nach, und lässt 
noch 5 Min. kochen. Sodann fügt man eine Prise Salz und 
Pfeffer bei, und serviert mit 50 gr. über Brotscheiben ge- 
streutem Käse. 

Die Suppe wird erst in die Soupiere geschüttet und 
die Brotschnitten daraufgegeben. 
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40. Gesundheitssuppe. (Soupe sante.) 

Man schneidet einen Kopf Salat in feine Tranchen, 
lässt 50 gr. Butter schmelzen und giebt die geschnittene 
Salat Iiinein. Jetzt lässt man 5 Min. kochen indem man 
mit einem hölzernen Löflei umrührt ; fügt sodann 50 gr. 
Mehl bei und vermischt ; nachher verdünnt man nach 
und nach mit 2 1. heissem Wasser, indem man umrührt 
um Knötchen zu vermeiden, und lässt langsam 10 Min. 
kochen ; dann giebt man ein Gelbei in die Suppenschüs- 
sel, verdünnt es mit einem Glas Milch oder Rahm, reibt 
et was Muskat darüber und begiesst mit einer Kelle Suppe, 
rührt um und füllt mit Suppe an. 

41. Kressesuppe ( Soupe au cresson.) 

Man kocht in 50 gr. Butter, zwei Teller voll rundge- 
blätterter, grossgehackter Wasserkresse; fügt 50 gr. Mehl 
bei, vermischt und giesst nach und nach 2 1. heisses 
Wasser, unter rühren mit einem hölzernen Löffel daran; 
lässt [aufkochen, fügt eine Prise Salz bei, lässt noch 10 
Min. langsamm kochen und beendigt in gleicher Weise 
wie die Gesundheitssuppe. Genau so bereitet man auch 
eine Sauerampfersuppe zu. 

42. Legierte Griessuppe. (Soupe ä la semoule liee.) 

Man lässt 2 1. Wasser mit einer Prise Salz und 50 gr. 
Butter kochen und verstäubt unter rühren mit dem Schnee- 
besen ein Glas voll feinen Gries hinein; sodann lässt man 
5 Min. kochen, präpariert in der Suppenschüssel 2 Gelb- 
eier, verdünnt und schlägt dieselben mit einem Glas Milch 
oder Sahne, reibt etwas Muskat darüber und giesst die 
Suppe darauf. 

43. Brotsuppe. (Soupe au pain ou panade.) 

Man setze in 3 1. kaltem Wasser, 250 gr. gebrochenes 
— nicht geschnittenes — brot zum kochen zu. Beim ers- 
ten Aufkochen ziehe man den Topf vom Feuer und lasse 
langsam 30 Min weiter kochen. Nachher schlägt man tüch- 
tig mit dem Schneebesen, salzt und präpariert in der 
Suppenschüssel zwei Eigelb. Dieselben schlägt und ver- 
dünnt man mit einem Glas Milch, reibt etwas Muskat da- 
rüber, giebt eine Prise Salz und 50 gr. in Stückchen ver- 
teilte Butter dazu, und giesst eine Kelle Suppe darüber; 

Digitized by Googl 



SUPPEN 27 

rührt und vermischt tüchtig, fügt eine z-vveite Kelle Suppe 
bei und füllt schliesslich mit Suppe an. 

44. Bauernsuppe. (Soupe ä la fermiere.) 

Man schneidet 2 Zwiebeln und einen Lauchstengel in 
feine Scheiben und lässt sie in 50 gr. frischem Schweine- 
schmalz in einer Kasserolle hübsch goldgelb backen, in- 
dem man während dem Kochen umrührt; dann fügt man 
2 Gelbrüben, 2 weissrüben, etwas Sellerie und grüne Boh- 
nen, alles in feine Scheibchen geschnitten, bei; das Gnnze 
lässt man 10 Min. kochen, indem man mit einem hölzer- 
nen Löffel umrührt; giesst sodann 3 1. abgefettete Schin- 
kenbrühedaran und passiert durch feinen Sieb; lässt noch 
10 Min. kochen und fügt in Würfelgeschnittene Kartoffeln 
daran. Sobald diese ziemlich gekocht sind, giebt man 2 
ebenfalls in feine Tranchen geschnittene Kopfsalate, eine 
Hand voll Sauerampfer und eine Prise Kerbel dazu ; lässt 
das Ganze noch 10 Min. kochen und giesst über geröstetes 
Brot, ebenso wie bei dem Bouillon mit geröstetem Brot. 

45. Kartoffelklöschen Suppe. (Soupe aux boulettes de 

pommes de terre. ) 

Man präpariert vorerst eine Kräutersuppe wie in 
N° 30 angegeben. 

Andrerseits lässt man 4 Kartoffeln in l U 1. Wasser 
kochen und fügt etwas Salz bei. Sobald sie gar sind, giesst 
man sie ab, fügt 25 gr. Butter bei, deckt die Kasserolle zu, 
lässt sie 5 Min. und stampft oder passiert die Kartoffeln 
durch einen feinen Sieb; dann schüttet man sie in die 
Kasserolle zurück, bearbeitet sie mit einem hölzernen 
Löffel, fügt 2 Gelbei an und vermischt gut. Jetzt giebt man 
noch eine Prise Salz dazu und etwas geriebene Muskat- 
nuss, und rührt den Brei über dem Feuer Troken; nach- 
her legt man ihn auf den mit Mehl bestreuten Tisch, rollt 
ihn in wurstdicke Streifchen, teilt dieselben in Stücke 
und rollt dieselben in Kügelchen; unterdess hat man 2 1. 
Wasser mit einer Prise Salz zum kochen gestellt, in das 
kochende Wasser wirft man die Kügelchen, lässt aufko- 
chen, zieht den Topf vom Feuer zurück,' schöpft die Klös- 
chen mit dem Schaumlöffel heraus, giebt sie in die bereit- 
zuhaltende Suppe und serviert. 
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46. Tapiocasuppe in Wasser. (Soupe tapioca ä l'eau.) 

Man verstäubt 100 gr. Tapioca in 2 1. kochendes Was- 
ser, indem man tüchtig mit dem Schneebesen rührt; zieht 
sodann den Topf vom Feuer, damit die Flüssigkeit nur 
langsam 10-15 Min. kocht. 

In einer Suppenschlüssel präpariert man sodann 2 
Gelbei, fügt 50 gr. geriebenen Käse daran, bearbeitet die 
Mischung, fügt etwas Muskat hinzu und 2 Gläser Milch 
oder Sahne und giesst nach un nach, unter fortwähren- 
dem Rühren, die Suppe daran. 

47. Kürbissuppe. (Soupe ä la courge ) 

Man schneidet 250 gr. rotes Kürbistleisch in Würfel, 
setzt sie in einer Kasserolle mit 1 1. Wasser und 1 Prise 
Salz zu, und lässt 10-15 Min. kochen. 

Am Abend vorher hat man 125 gr. weisse Bohnen 
eingeweicht. Dieselben setzt man in einer Kasserolle mit 
3 1. kaltem Wasser, ein wenig Salz und einem Stück kris- 
talsiertem Soda zu; lässt sie eine Stunde kochen, und 
wenn sie gar sind, giesst man den Kürbisbrei darüber, 
lässt zusammen aufkochen, zieht den Topf vom Feuer zu- 
rück und fügt 50 gr. Butter und ein Glas Kahm daran. 

48. Lauch und Kartoffelsuppe. (Soupe aux poireaux et aux 

pommes de terre. ) 

Man schält und wäscht 0 Kartoffeln, schneidet jede 
in 4 Stücke und setzt sie mit 2 1. kalten oder warmen 
Wasser und einer tüchtigen Prise Salz zu ; man lässt lang- 
sam die Kartoffeln gar kochen, zerdrückt sie sodann mit 
einer Kelle und fügt 5 geschälte gut gewaschene und grob- 
zerhackte Lauchstengel , einen Esslöffel voll Bratenfett 
oder geschmolzene Butter und 1. Wasser bei. Jetzt lässt 
man die Suppe wieder 30-40 Min. massig kochen, kostet 
sie und giesst sie über einige Scheiben Brot, in die Suppen- 
schüssel auf. 

49. Erbsensuppe. (Soupe aux petits pois.) 

Man kocht dieselbe Menge Kartoffeln wie in dem vor- 
hergehenden Recepte und befolgt dieselben Vorschriften; 
nachher fügt man */ ä 1. frische, grüne Erbsen, einen Ess- 
löffel voll Bratenfett oder geschmolzene Bulter und Vs'- 
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Wasser, bei; man kocht dann massig während 30 Min. 
und kostet ehe man in die Suppenschüssel giesst. 

50. Kartoffel und Lattich Suppe. (Soupe aux pommes de 

terre et laitues.) 

Man präpariert dieselbe Menge Kartoffeln wie in N° 
49 angegeben, lässt kochen und zerdrükt sie mit der Kelle, 
sodann verliest, wäscht und schneidet man grob, je nach 
ihrqr Grösse, ein oder 2 Lattichköpfe, und giebt sie zu den 
Kartoffeln mit einem Esslöffel voll Braten fett oder gesch- 
molzener Butterund i j i 1 .Wasser. Man lässt 30-40 Min. 
moderirt weiter kochen, kostet davon wegen der Würze 
und serviert in einer Suppenschüssel. 

51. Gräsersuppe. (Soupe aux herbes.) 

Man verliest und wäscht einen Lattichkopf ebenso eine 
Handvoll Sauerampfer und Kerbelkraut, schneidet den Lat- 
tich und den Sauerampfer in Fäden und zerhackt das Kerbel- 
kraut. Dann schmilzt man in einer Kasserolle einen Löffel 
zerlassene Butter oder Bratenfett, fügt das Grüne bei und 
lässt 5 Min. unter rühren mit einem Holzlöffel, kochen; 
dann giebt man 2 1. Wasser und 1 starke Prise Salz daran 
und lässt noch 30 Min. langsam kochen. In der Suppen- 
schüssel präpariert man unterdessen '2 Gelbeier, */* Glas 
Milch oder Sahne mit etwas geriebenen Muskat; mischt 
gut und giesst beim anrichten die Suppe darüber. Wegen 
der Würze vorher zu kosten. 

52. Chicoree Suppe. (Soupe ä la Chicoree.) 

Man bereitet dieselbe Menge Kartoffeln zu wie in N° 
49, angegeben ; fügt einen Kopf gekrauste oder gewöh liehe 
Chicoree bei, verliest, wäscht und schneidet dieselbe in 
kleine Stücke, und kocht mit einem Esslöffel voll Braten- 
fett oder Butter und 1 /* 1. Wasser, 30 Min. 

Wegen derWürze muss man vordem Anrichten kosten. 

53. Kohlsuppe. (Soupe aux choux.) 

Man präpariert wieder dieselbe Anzahl Kartoffeln wie 
in N° 49 angegeben; zerstampft sie mit der Kelle und fügt 
einen Kopf Marcelin-Kohl, den man vorher gewaschen 
und dessen einzelne. Blätter man in kleine Stücke ge- 
schnitten, mit 1 Esslöffel voll Bratenfett und 1- Wasser 
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bei. Man lässt moderirt 45 Min. kochen und kostet wegen 
der Würze, vor dem Anrichten. 

54. Weisserübensuppe. (Soupe aux raves.) 

Man kocht wieder dieselbe Anzahl Kartoffeln wie in 
N° 49, zerstampft sie mit der Kelle und fügt drei junge, 
geschälte und in dünne Scheibchen geschnittene Weiss- 
rüben, bei; dann giebt man eine Prise Pfeffer daran, ei- 
nen Esslöffel voll Braten fett oder zerlassener Butter und 
*/ 2 1. Wasser. Man lässt 45 Min. kochen und kostel vor 
dem auftischen. 

55. Gelbe getrocknete Erbsensuppe. (Soupe aux 

pois secs jaunes.) 

Man lässt in einer Kasserolle, einen Löffel zerlassener 
Butter oder Bratenfett schmelzen; fügt 250 gr. trockene 
gelbe Erbsen daran und lässt 5 Min. unter umrühren über 
dem Feuer. Nachher giesst man 2*/j 1. heisses Wasser da- 
rauf, giebt eine Prise Salz hinein und ein haselnussgrosses 
Stück kristalsierten Soda. Man lässt nachher langsam 2 
Stunden kochen und kann während der Kochzeit einen 
gesalzenen Schweinsfuss oder Ohr beifügen. Sobald die 
Suppe <jar ist, passiert man sie durch einen groben Sieb 
und serviert mit in Butter gerösteten Brotwürfeln. 

56. Reissuppe. (Soupe au riz.) 

Man wäscht zuerst in lauem und nachher in kaltem 
Wasser 125 gr. Carolinenreis. Sodann lässt man 2 I. Was- 
ser mit einer starken Prise Salz kochen, schüttet den Beis 
und einen Esslotlel vol Bratenfettes oder zerlassener Bul- 
ter hinein und lässt langsam eine Stunde kochen. Man 
kostet wegen der Würze, und giebt vor dem servieren ein 
Glas kräftiger Fleischbrühe daran. 

57. Reis und Gemüsesuppe. (Soupe au riz et aux legumes.) 

Man zerschneidet in kleine Würfel, 2 Gelbrüben, eine 
Weissrübe, einen Lauchstengel und eine Selleriewurzel. 

Dann giebt man in eine Kasserolle einen Esslöffel voll 
Bratenfett oder zerlassener Butter, fügt die Gemüse bei 
und lässt 5 Min. über dem Feuer, unter umrühren, wär- 
men. Nachher giesst man 2 1 . 2 1. heisses Wasser darüber 
und fügt eine Starke Prise Salz und 60 gr. gewaschenen 
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Reis dazu ; man lässt eine Stunde langsam kochen, salzt 
und pfeffert und kostet vor dem Anrichten. 

58. Griessuppe mit Milch. (Soupe ä la semoule au lait.) 

Man lässt 2 1. Milch aufkochen und fügt 60 gr. irische 
oder zerlassene Butter und eine Prise Salz und Zuker da- 
ran. Beim ersten Aufkochen stäubt man 100 gr. feinen 
Gries in die Milch und dies unter lebhafem rühren mit 
dem Schneebesen ; ausserhalb des Feuers dann noch 5 
Min. kochen lassen und in die Suppenschüssel schütten. 
Wegen Gewürz, kosten. 

59. Käsesuppe (Soupe au fromage). 

Man schält, und schneidet in dünne Scheiben, 3 
Zwiebeln, welche man aus dem kalten Wasser, im kochen- 
dem Wasser abblanchiert, abtropfen lässt und in einer 
Kasserolle mit 100 gr. frischer oder zerlassener Butter, 
goldbraun schmoren lässt ; nachher giesst man 2 1. 
heisses Wasser daran, würzt mit Salz und Pfeffer und 
lässt 15 Min. kochen. 

In der Suppenschüssel, bereitet man eine Lage in 
feine Scheiben geschnittenes Brot, vor ; fügt eine Hand- 
voll Käse, bei sodann wieder Brot und wieder Käse. 
Sodann mischt man an die Suppe ein Glas Rahm und 
giesst in die Suppenschüssel über Brot und Käse. 
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60. Kalte Nebengerichte (Hors-d'ceuvre froids). 

Ich gebe nur in Kürze die Instrutiouen an, welche 
sich auf das Vorbereiten und Anrichten der Nebengerichte, 
(Hors-d'ceuvre) beziehen. 

Man arrangiert die Sardinen auf einem länglichen 
nachenförmigen Schüsselchen ; bei Kopf und Schwanz 
derselben häuft man etwas zerhackte, harte Eier, eine 
Prise Gapern und zerhackte Petersilie, auf und begiesst 
mit etwas frischem Öl. 

Eingemachte kleine Gurken (cornichons) stülpt man 
in einem Häufchen in das Schiffchen, sie dürfen nicht 
gross, müssen aber fest sein. 
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Den roten Radieschen lässt man nur ein kleines 
Büschel Grünes und arrangiert sie so, dass das* Grüne wie 
ein Kranz den Schüsselrand garniert; mau benetzt sie mit 
etwas frischem Wasser. 

Schwarze Radieschen (radis noirs) werden geschält 
und in leine Scheiben geschnitten, welche mit einer Prise 
Salz und Pfeffer in einer Salatschüssel zubereitet ; nach 
einer Stunde lässt man sie abtropfen und serviert. 

Frische Butter serviert man geformt oder in Schnecken- 
häuschen (en coquille); man erhält dieselben indem man 
mit der Spitze eines Tisch rnessers die Butterfläche ab- 
schabt und sobald man ein Hörnchen hat, von der Messer- 
spitze ablöst ; man legt sie dann auf einen Teller mit 
etwas frischem Wasser. 

Mixed-pickles und picalili sind verschiedene in Essig 
und englischem Mostrich eingemachte Gemüse ; man ar- 
rangiert sie indem SchifTchen oder Schäfchen indem man 
die verschiedenen Farben variirt ; die picalili arrangiert 
man in einen Kranz und begiesst mit etwas Sauce. 

Die Oliven in Flaschen sind die Besten ; diejenigen 
de Lucques sind wegen Grösse und Qualität vorzuziehen ; 
beim abservieren gebe man dieselben wieder mit etwas 
leicht gesalzenem Wasser in die Flasche zurück. 

Die Sardelle (Panchois) benütst man als Beigabe oder 
hors-d'oeuvre ; sie wirkt appetiterregend. Man wäscht sie 
in kaltem Wasser, weicht sie in Milch schneidet sie der 
Länge nach durch und löst beide Teile langsam vom Rück- 
grat ab ; entfernt das Ende und die Seitenzipfel placiert 
die so erhaltenen filets kreuzweis gittesartig auf die 
Schale, und begiesst mit etwas Öl. Man lindet im Handel 
gerollte, frische Sardellen mit einer Gaper ; man serviert 
dieselben wie sie sind mit etwas Öl. 

Den Salami kauft man bei uns in jeder Delikatessen- 
Handlung, zerschneidet ihn in feine Scheiben und serviert 
mit einem Büschel Petersilie. 

Gurken oder Cucumbres schält und reinigt man 
vom Samen, schneidet in feine Scheiben und lässt sie 
mit etwas Salz überstreut ; eine Stunde marinieren ; dann 
rührt man sie mit einem Salatlöflel um, lässt sie ab 
tropfen und richtet sie mit 1 Löffel Essig, */ 2 Löffel Öl, 1 
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Prise Pfeffer an und überstreut beim Servieren mit etwas 
gehackter Petersilie. 

Thunfisch mit Öl (Thon ä l'huile) schneidet man in 
Scheiben, arrangiert in der Schale mit Gapern und etwas 
zerhackter Petersilie und begiesst mit Öl. 

Sardellenbutter für Canapes au beurre d'anchois und 
Schinkencanapes. Nachdem man 50 gr. frische Butter mit 
einem Messer bearbeitet hat, fügt man einen KafTelöfTel 
voll Sardellen oder Schinken-Hachis daran und streicht 
das Gemisch auf 5cm. lange und 3 cm. breite, dünne Brot- 
scheiben. Die angegebene Masse genügt für ein Dutzend 
Canapes. Das Hachis oder Pate kauft man in Büchsen 
beim Delikatessenhändler. 

Für Schinkenbrötchen oder Sandwichs fügt man der 
Butter ein halb Kaffelöffel voll Senf bei ; streicht auf zwei 
Schnitten, belegt eine derselben mit feingeschnittenem 
Schinken oder gesalzener Ochsenzunge, fügt die zweite 
Schnitte darauf, drückt fest zusammen und serviert auf 
einer gefalteten Serviette. Wenn man sie im Voraus zube- 
reitet muss man sie mit einer Salatschüssel zudecken, da- 
mit sie nicht vertrocknen. 

Man kann Sandwichs auch mit Semmeln oder runden 
Brötchen herstellen, welche man in der Mitte durch- 
schneidet, mit Butter bestreicht und mit einer Scheibe 
kalten Kalbs- oder Rindsbraten, Zunge oder Schinken be- 
legt, wieder zusammenfügt und serviert. 

61. Natürliche Austern (Huitres au naturel). 

Die ostendischen Austern sind die berühmtesten und 
werden gewöhnlich von dem Feinschmecker hoch ge- 
schätzt ; jedoch sind alle Austern ein feines Gericht. 

Um Austern in bester Weise aufzutischen, muss man 
sie kurz vor dem Servieren öffnen, jedoch nicht loslösen, 
da man dieselben lebendig verschluckt. Eine offene Auster 
lebt noch, eine lösgelöste stirbt und die tote Auster kann 
ungesund werden. 

Man öffnet die Austern mit Hülfe eines kurzklingichen 
Messers (Austernbrechers), indem man dasselbe zwischen 
die Fuge der beiden Schalen schiebt, sorgsam vermeidet 
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das Wasser zu verspülen und die Auster mit einem trocke- 
nen, gehaltenen Tuch hält, um jeden Unfall zu vermeiden. 
— Wenn die beiden Schalen getrennt sind, entfernt man 
die Schalenstrickchen, welche am Fleisch hängen könnten 
und richtet die Austern auf einer mit einer gefalteten Ser- 
viette bedeckten Schüssel an. Man serviert mit Mignonette 
(d. h., mit auf dem Tische gemahlenem und in kleinen 
Mühlen enthaltenem Pfeffer) frischer Butter in in Scheiben 
geschnittener, geviertelter Gitrone. 

62. Krebse (Ecrevisses en buisson). 

Es giebt zwei Sorten Krebse : Rotfuss und Weissfuss; 
der Hotfuss ist der beste ; sein Fussblatt ist rot, wogegen 
der des W T eissfusses gelblich aussieht. 

Man wäscht zwei Dutzend lebendige Krebse, setzt sie 
in einer Kasserolle, mit einer in dünne Scheiben geschnit- 
tenen Zwiebel, 3 Zweigen Petersilie, c 2 Prisen Salz, einer 
Prise Pfefferkörner und einem Glas Weisswein, zu; man 
plaziert über gutes Feuer, deckt die Kasserolle zu und 
lässt, indem man von Zeit zu Zeit schüttelt, 10 Min. 
kochen; sobald die Krebse rot sind, sind sie gar; mau 
schüttet sie sodann in eine Terrine und lässt sie abkühlen ; 
beim Servieren richtet man sie buschförmig (en buisson) 
auf einer mit einer gefalteten Serviette bedeckten Schüssel 
an. 

63. Salz-Häringe (Harengs sales). 

Man wäscht zwei Häringe, trocknet sie ab und häutet 
sie ; schneidet sie in Stücke und legt sie auf der Schüssel 
wieder in Häringsform zusammen ; würzt sie mit etwas 
Essig und Öl und garniert sie mit eingelegten kleinen Zwie- 
beln, Gornichons und Gapern. 

64. Marinierte Häringe (Harengs marines). 

Man zieht drei marinierte Häringe aus dem Fass , 
schneidet in Stücke und arrangiert wieder in Häringforin 
auf der Schüssel ; fügt ein wenig Öl, zerhackte Petersilie 
und Gapern daran. 
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65. Marinierte Austern (Huitres inarinees.) 

Man arrangiert die Austern in eine Schüssel oder 
Schale, passiert die Marinade durch ein Tuch, giesst 
sie sodann über die Austern und bestreut mit zerhackter 
Petersilie. 

66. Pfeffer-Artischoken (Artichauts poivrade). 

• 

Man wählt sehr junge, weiche, grüne Artischoken, 
schneidet die Spitze der Blätter und die harten untern 
Blätter am Stiele weg; wäscht sie erst im Essigwasser und 
nachher in frischem Wasser, richtet sie auf einer Schüssel 
an und serviert mit einer Essigsauce, welche aus Essig, 
Öl, Pfeffer, Salz und gehackter Petersilie besteht. 

67. Champignonsalat in Büchsen (Champignons de boite 

en salade). 

Man nimmt eine halbe Büchse Champignons, schneidet 
dieselben in feine Tranchen, würzt mit einem Löffel Most- 
rich de Bordeaux, einem Kaffeelöffel voll Essig, einem 
Esslöffel voll Olivenöl, Salz, Pfeffer und zerhackter Peters- 
ilie ; vermischt sie gut und serviert in einer «hors d'oeuvre« 
Schale. 

68. Caviar (Caviar, oeufs d'esturgeon). 

Caviar ist ein Produkt des östlichen Russlands; der 
astrakanische Caviar ist der berühmteste ; derselbe liefert 
eine vorzügliche Frühstücksspeise und ist zu gleicher 
Zeit abführend und gesund. Man serviert Caviar auf ge- 
röstetem Brot, nachdem man ihn zuvor mit Pfeffer, Citro- 
nensaft, gehacktem Schnittlauch oder Zwiebel gewürzt 
hat. Um Caviar gut zu erhalten, muss man ihn in einem 
Tontopf im Kalten oder auf Eis verwahren ; er verliert bei 
höherer Temperatur seine guten Qualitäten. 
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Warme Nebengerichte (Hors d'oeuvre chauds). 

69. Stengel von Rebhuhnbrei (Cannelons ä la pur6e de per- 

dreaux). 

Man macht einen Blätterteig und schneidet denselben 
in 2 cm. breite Streifen. Nachher überstreicht man 12 
hölzerne, 10 cm. lange Stäbchen (cannelons) mit Butter 
und überwickelt sie spiralmässig mit dem Teig ; rangiert 
sie eines nach dem andern auf ein Blech, überpinselt sie 
mit Ei und lässt sie in gut geheiztem Ofen backen ; 
wenn sie eine schöne Farbe haben nimmt man sie her- 
aus und entfernt nach einigen Minuten das Stäbchen; 
sodann füllt man das Innere mittelst eines kurzen Böhr- 
chens mit Bebhuhnpüree, welches man vorher gewärmt 
und mit einigen in Würfeln geschnittenen Trüffeln ver- 
mischt hat ; dann verstopft man die 'Öffnung des Böhr- 
chens mit einem rund geschnittenen Stück Trüffel und 
baut die Cannelons pyramidenförmig auf. 

■ 

70. Kleine Austern- und Hummernpastetchen (Petites 

bouchees aux huitres et au homard). 

Man präpariert vorerst ein Dutzend kleine Pastetchen 
U<>rtei&, wie unter N° 229; nachdem man dieselben 
,^ vu;ni Ofen gezogen, leert man sie und arrangiert sie 
auf einem Kuchenblech ; jetzt nimmt man eine Büchse 
Austern, öffnet sie mit dem Sardinenmesser, giesst die 
Flüssigkeit in eine Tasse und die Austern auf ein Schneide- 
brett ; schneidet eine jede derselben in 4 Stücke und legt 
sie auf einen Teller. 

In einer Kasserolle schmilzt man 25 gr. Butter, fügt 
25 gr. Mehl dazu und verdünnt mit der in der Tasse ent- 
haltenen Austernbrühe und 1 */ ä Glase Bouillon; rührt 
über dem Feuer bis alles zum Kochen kommt, zieht dann 
die Kasserolle auf die Seite, verbindet die Sauce mit einem 
Gelbei, fügt nochmals 25 gr. Butter bei und sodann die 
in Würfel geschnittenen Austern. Nun füllt man die 
Mischung mit einem Suppenlöffel in die Pastetchen und 
serviert dieselben sofort. 
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Man kann anstatt Austern auch in Würfel geschnittene 
Champignons beigeben, in welchem Falle man die Cham- 
pignonsauce anstatt des Bouillons angiesst. Die Hummern- 
Pastetchen macht man ebenso. Man nimmt 25 gr. Butter, 
25 gr. Mehl, */ 2 1. Bouillon zur Sauce und 25 gr. Hummer- 
butter zum Abschluss. Diese Butter bereitet man auf 
folgende Weise zu : 

Man nimmt 2 Esslöffel voll Hummer-Abfall, zerhackt 
ihn und giebt ihn mit 50 gr. Butter in eine kleine Kasse- 
rolle ; lässt so lange schmoren bis die Butter rot ist, 
passiert sie in eine Tasse und lässt sie kalt werden. 

71. Kleine Meerkrebspastetchen (Huitres marinees). 

Man präpariert 12— 15 Pastetchen. Schneidet eine 
Büchse Crevetten, jede in 3 Stücke; macht eine kleine 
Weissweinsauce, wärmt darinnen die Schwänze und füllt 
damit die Pastetchen. 

72. Souffle von Geflügel (Petits souffles de volaille). 

Man stampft 500 gr. gebratenes oder gekochtes Ge- 
flügel-Filets und passiert es durch ein Haarsieb. Mit 25 gr. 
Butter, 25 gr. Mehl und 2 Gläsern Milch oder Bahm macht 
man dann eine Sauce; dieselbe vermischt man nach und 
nach mit dem Geflügelpüree, lässt sie abkühlen, fügt 5 
Gelbeier bei und würzt mit Salz, Pfeffer und Muskat. Die 
Eiweiss schlägt man zu festem Schnee und mischt sie mit 
der Püree. Nachher buttert man kleine Tartelettenformen, 
giebt einen Löffel Püree hinein, gleicht ans und plaziert 
sie eine nach der andern in eine Bratpfanne mit heissem 
W T asser, die man 10 — 15 Minuten in den Ofen schiebt. 
Dann schüttet man sie aus der Form, richtet auf einem 
runden Teller an und giesst eine weisse Sauce, wie solche 
in Nr. 229 «Kleine Pastetchen ä la reine» beschrieben ist, 
darüber. 

73. Souffle von Wildpret (Petits souffles de gibier). 

Wildpret-Souffle bereitet man in selber Weise wie Ge- 
flügel-Souffle zu ; jedoch giebt man anstatt der Milchsauce, 
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Madeira-Sauce, in welcher man die Wildpretknochen ge- 
kocht hat. 

Sobald sie in der Schüssel angerichtet sind, giesst man 
dieselbe Sauce darüber. 

74. Kleine Käsesouffle < Petits souffles au fromage). 

Man giebt in eine Kasserolle 50 gr. Mehl mit 6 dl. 
(3 Gläsern) Milch, einer Prise Salz und zwei Prisen Pfeffer, 
setzt übers Feuer und rührt mit dem Löffel bis die Flüssig- 
keit zum Kochen kommt; beim ersten Aufkochen zieht 
man die Kasserolle vom Feuer, bearbeitet tüchtig um 
Knötchen zu vermeiden, fügt 200 gr. geriebenen Käse und 
5 Gelbeier daran ; schlägt die 5 Weisseier zu Schnee und 
mischt sie behutsam mit dem Übrigen. 

Sodann präpariert man auf einem Kuchenblech 12 
kleine Papierkästchen, füllt ein jedes mit einem Löffel voll 
der Mischung und lässt 10 Minuten im Ofen kochen. Sie 
müssen frisch gegessen werden. Man kann dieses Souffle 
auch in einer Porzelanschussel backen, die das Feuer ver- 
trägt und zu diesem Zweck zu jedem beliebigen Souffle 
benützt werden kann. 

75. Käsküchli (Beignets au fromage). 

Man giebt in eine Kasserolle 3 Glas kaltes Wasser, 
15 gr. frische Butter, eine Prise Salz und zwei Prisen 
Pfeffer und lässt kochen; beim ersten Aufkochen zieht 
man die Kasserolle vorn Feuer, fügt 125 gr. gesiebtes Mehl 
und 25 gr. geriebenen Käse daran; bearbeitet den Teig 
3 Min. über dein Feuer; 5 Min. später schlägt man nach- 
einander 3 — i ganze Eier daran ; sodann 30 gr. mageren, 
in Würfel geschnittenen Schinken. Man bäckt wie die 
Bruteiküchli (Nr. 021). 

76. Ramequin von Dijon (Ramequin de Dijon). 

Man giebt in eine Kasserolle ein Glas kaltes Wasser 
mit 00 gr. frischer Butter, einer Prise Salz und zwei Prisen 
Pfeffer und lässt kochen. Beim ersten Aufkochen zieht 
man die Kasserolle vom Feuer zurück und fügt 125 gr. 
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Mehl dazu ; jetzt vermischt man gut mit einem Holzlöffel, 
stellt die Kasserolle aufs Feuer zurück und bearbeitet die 
Masse 4 — 5 Min. ; nachher lügt man 100 gr. Parmesan- oder 
Gruyere-Käse daran, mischt gut und schlägt nacheinander 
3 — 4 Eier daran. Mit dem erhaltenen Teig füllt man so- 
dann einen Dressiersack an und dressiert auf ein gebut- 
tertes Kuchenblech, Häufchen von derselben Grösse wie zu 
Meringnen ; überpinselt dieselben mit Ei und legt auf jedes 
Häufchen eine feine Scheibe Gruyere; nachher lässt man 
sie 15 Min. backen und serviert sofort. 

77. Ramequins mit Käse (Ramequins au fromage). 

Man breitet auf dem Boden eines runden gebutterten 
Küchenblechs eine dünne Schicht Blätterteig aus. 

In eine kleine Schüssel zerbricht man 'A ganze Eier, 
schlägt sie und fügt einen Kaffeelöffel voll Mehl, eine 
Prise Salz und Pfeffer und 50 gr. geriebenen Käse dazu ; 
bearbeitet lebhaft um gut zu vermischen; nachher ver- 
dünnt man den Teig mit »/ 4 1. Kahm oder Milch und 
schüttet in die mit Blätterteig fondierte Form ; dann lässt 
man 15 Min. im Ofen kochen, schüttet den Ramequin aus 
der Form und serviert auf einer mit gefalteter Serviette 
garnierten, runden Schüssel. 

Man kann auf gleiche Weise Tartelettenformen mit 
Blätter-Teig fondieren und darein einen Esslöffel voll Käse- 
mischung geben und backen. Man kocht diese kleinen 
Ramequins ebensolange wie das grosse Blech. 

78. Frische Pelzkrüste (Croütes aux Champignons frais). 

Man schneidet die Strünke von c 2i frischen Champig- 
nons ab, wäscht dieselben, ebenso wie die Kopfe in kaltem 
Wasser, indem man sorgfältig alle sandigen Teile entfernt ; 
nimmt sie aus dem Wasser heraus und legt sie auf ein 
Kuchentuch. In eine Kasserolle presst man den Saft 
zweier Gitronen, giebt 60 gr. Butter und eine Prise Salz 
dazu, lässt wärmen damit die Butter zergeht ; man schält 
dann mit einem kleinen Messer die Champignons und 
giebt sie einen nach dem anderen in die Kasserollt' ; dann 
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lässt man sie zugedeckt, bei lebhaftem Feuer, 4 Minuten 
kochen. Mit 25 gr. Butter, 25 gr. Mehl und */ 2 1. Rinds- 
oder Kalbsbrühe, macht man eine Sauce; lässt dieselbe 
20 — 30 Min. abseits vom Feuer kochen, verbindet sie dann 
mit 3 Gelbeiern, welche man in einer Terrine mit Cham- 
pignonswasser verdünnt hat ; würzt sie und sobald sie 
schmackhaft ist, giebt man die Champignons hinein. Die 
so zubereitete Sauce darf nicht zum Kochen kommen. 

79. Schnittli mit Pilzen (Croütes aux Champignons con- 

serves en boite). 

Man bereitet 12 Krusten oder Schnitten Brot zu und 
lässt dieselben backen; nachher nimmt man den Inhalt 
einer halben Büchse Champignons, schneidet dieselben 
in der Breite in 2 oder 3 Stücke ; dann macht man eine 
Sauce wie die vorhergehende, indem man das Champig- 
nonswasser anstatt anderer Flüssigkeit, in angegebener 
Quantität, benutzt; verbindet dieselbe mit 3 Gelbeiern, 
welche man mit dem Saft zweier Citronen verdünnt hat, 
fügt die Champignons daran und giesst das Ganze über 
die Brotschnitten. 
* 

80. Schnittli mit Morcheln (Croütes aux morilles fraiches). 

Bereitet man genau in derselben Weise zu wie « frische 
Pilzkruste» Nr. 78. 

81. Gebackene Austern (Huitres en beignets). 

Man nimmt eine halbe Büchse cvnservierter Austern 
und lässt dieselben in einer Kasserolle leicht erwärmen ; 
nachher tropft man sie durch ein Sieb ab, legt sie in einen 
Teller und würzt mit Öl, Essig, Eschalotten, gehackter 
Petersilie, Salz und Pfeffer; dann taucht man sie in einen 
Teig, wie für Apfelküchli (Nr. 608), und lässt sie backen 
bis sie eine schöne Farbe haben. Man serviert sie mit 
einer Tomatensauce apart. 
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82. Gebackene Sardellen (Anchois frits). 

Die beste Sardelle ist die Sardelle de Nice; man er- 
kennt sie daran, dass sie klein und rund und rötlich ein- 
gesalzt ist. Man weicht die Sardellen in laues Wasser, so 
lange bis sie sich leicht zweiteilen lassen ; schneidet die 
Köpfe ab und entfernt den Rückgrat ; dann schuppt man 
sie leicht und weicht sie in Milch ein um sie zu entsalzen. 

Einige Minuten vor dem Anrichten trocknet man sie 
in einem Tuch, taucht sie in Mehl und lässt sie in sehr 
heissem Backfett backen ; dann nimmt man sie mit dem 
Schaumlöflei heraus und serviert mit einer Pfeflersauee 
(poivrade). Man kann sie auch in einen Teig tauchen 
und wie Austern backen. 

83. Schnecken ( Escargots ä la bourguignonne). 

Man muss sich vor allen Dingen lebendige Schnecken 
verschaffen, diejenigen der Weinberge sind die Besten ; 
man lässt sie einige Tage fasten, indem man sie in einem 
dichtvergitterten Käfig verwahrt ; nachher setzt man sie 
in ein Schaff mit einer Handvoll Kleie und etwas Essig, 
damit sie den Schleim von sich geben ; wäscht sie unter 
mehrmaligem Wasserwechsel und setzt sie sodann in 
einen Topf mit kaltem Wasser, einer Handvoll Salz, einem 
Büschel Fenchel und zwei Lorbeerblättern zum Kochen zu ; 
man deckt den Topf und lässt langsam 5 bis 6 Stunden 
kochen. 

Nachdem zieht man sie aus dem Häuschen, entfernt 
den grünen Darm, wäscht sie vorerst in Soda und sodann 
in kaltem Wasser. 

Nun stampft man 2 — Sardellen zu Brei fügt 200 gr. 
frische Butter, 6 Zweige Petersilie, 6 Esehalotten und 2 
Schoten Knoblauch, alle drei fein zerhackt, dazu ; sodann 
eine Prise Salz, eine Prise weissen und 2 Prisen Cayenne- 
pfeffer und verdünnt die Mischung mit 1 dl. kräftiger 
Kalbsbrühe; jetzt rührt man wieder gut und lässt ein 
wenig von der Mischung in das Häuschen fallen, giebt 
dann eine Schnecke darauf und verschliesst die Öffnung 
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mit derselben Buttermischung; dann lässt man sie in 
einer verzinnten Eisenschüssel 8 — 10 Min. im Ofen backen, 
und serviert sofort. 

84. Fisch in Schalen (Coquilles de poisson gratinees). 

Man schneidet die Fleischreste einer Forelle, eines 
Salms odes Felchs in kleine Würfel ; man muss 250 gr. 
davon haben. 

Dann schmilzt man in einer Kasserolle 50 gr. Butter, 
fügt 50 gr. Mehl daran, mischt gut mit einem Holzlöffel, 
verdünnt mit K 2 { \* Gläsern heisser Milch und rührt über 
dem Feuer um, bis es zum Kochen kommt ; die Sauce 
muss ziemlich dick werden; dann würzt man mit Salz, 
Pfeiler und ein wenig geriebener Muskatnuss, kostet die 
Sauce wegen der Würze, und giebt vorsichtig die Fisch- 
stuckchen hinein. 

Nacher buttert man (5—8 natürliche oder metallene 
Muscheln aus, füllt eine jede mit einem Löffel des Fisch- 
ragouts, streicht sie mit einem Tischmesser so, dass sie 
eine gewölbte Form bekommen und bestreut sie mit einer 
Prise geriebenem Käse und sodann mit Paniermehl ; nach- 
her begiesst man sie mit zerlassener Butter und lässt sie 
auf einem Kuchenblech in heissem Ofen 10 — 15 Minuten 
gratinieren. Man richtet sie auf einer langen Schüssel 
über einer gefalteten Serviette an und serviert sofort. 

0 

85. Fische im Ofen gebacken mit Milchsauce (Creme de 

poisson au gratin). 

Uiezu benützt man Fischabfälle ohne Gräte ; Salm, Fo- 
relle etc. Man lässt in einer Kasserolle 50 gr. Butter 
schmelzen, fügt 25 gr. Mehl dazu und vermischt gut mit 
einem Holzlöffel; dann verdünnt man mit 3dl. heisser 
Milch und rührt so lange um bis die Masse zum Kochen 
kommt ; sodann zieht man die Kasserolle vom Feuer zu- 
rück, würzt mit Salz, Pfeffer und Muskat und fügt noch 
'25 gr. Butter bei. 

Andererseits macht man ein Kartoffelpüree wie für 
Karfoffelcroquetten (Nr. 441), aber ohne Gelbeier, und 
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rührt dieselbe in einer Kasserolle mit 25 gr. Butter, einer 
Prise Salz und Muskat gut zusammen. 

Sodann buttert man eine Schiissel, die sich in den 
Backofen eignet ; garniert den Rand derselben mit Kartof- 
felbrei, indem man die Mitte leer lässt ; füllt dort hinein 
etwas Sauce und die Fischreste, bedeckt wieder mit 
Sauce und bestreut mit geriebenem Käse und Paniermehl ; 
dann mit zerlassener Butter begiessen, in heissem Ofen 
'20 Min. backen lassen und sofort servieren. 



86. In Stücken gebackener Schinken (Lames de jambon 

frites). 

Man schneidet Schinken von York oderBayonne, oder 
kürzlich geräucherten Schinken, in 1 cm. breite Tranchen. 
Dann lässt man in einer Pfanne 50 gr. frische Butter 
klären, giebt 6 Schinkenschnitten hinein und lässt sie auf 
jeder Seite 3 Min. backen ; sodann richtet man sie auf 
einer Schüssel an und bedeckt sie mit wenig gesalzener 
und gut citronnierter Butter «ä la maitre d'hötel». (Man 
schlage «Entrecöte mit Kräuterbutter», Nr. 156, nach.) 



87. Sardellenbrötchen (Canapes d'anchois chauds). 

Man wäscht 12 gesalzene Sardellen, teilt sie, entfernt 
die Gräte, zerquetscht sie mit einem Messer und passiert 
sie durch das Haarsieb ; den so erhaltenen Brei giebt man 
in eine kleine Kasserolle, verdünnt ihn mit Hülfe des 
Schneebesens mit 6 Esslöffel voll Olivenöl und lässt bei 
moderirtem Feuer wärmen. 

Man schneidet 12, 5cm. lange, 4cm. breite und 1 cm. 
dicke Brotkrummeschnitten ; lässt sie auf beiden Seiten 
leicht in Öl überbacken ; bestreicht sie dann auf der einen 
Seite mit dem Saardellenbrei, überstreut mit gehackter 
Petersilie, legt sie auf ein Blech und lässt im Ofen 4 — 5 
Minuten heiss werden. Man serviert diese Brötchen auf 
einer heissen Schüssel. 
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88. Krebse (Ecrevisses ä la bordelaise). 

Man wäscht 2 Dutzend Krebse; schneidet in sehr 
kleine Würfel eine Gelbrübe und eine Zwiebel und setzt 
sie mit 50 gr. Butter in einer Kasserolle zu ; lässt 5 Min. 
kochen und fügt die lebendigen Krebse mit einem Glas 
Weisswein und einer Prise Salz daran ; nun deckt man 
den Topf zu und lässt 10 Min. über hellem Feuer kochen; 
jetzt nimmt man die Krebse heraus und legt sie in eine 
tiefe Schüssel ; dem Krebswasser fügt man kräftige Kalbs- 
brühe oder braune Sauce bei, lässt Einkochen und giebt 
100 gr. in Stückchen zerteilte Butter daran, die man mit 
dem Schneebesen gut vermischt und schlägt ; man be- 
endigt die »Sauce, indem man eine Prise Cayennepfeffer 
und eine Prise zerhackte Petersilie beifügt und giesst die- 
selbe über die Krebse. 

89. Hummer (Homard ä la bordelaise). 

Man entfernt die Scheren einer lebendigen Hummer, 
schneidet den Körper und den Schwanz in Stücke, sägt 
die Scheren an zwei Stellen entzwei — damit die Gäste leicht 
das Innere herausnehmen können — ohne jedoch die 
Schale zu zerbrechen ; kocht sie und richtet sie auf die- 
selbe Weise an, wie dies soeben für die Krebse angegeben 
wurde. 



Fische (Poissons). 

90. Gesottene Forelle (Truite sauce hollandaise). 

Man lässt in einer Kasserolle 4 1. Wasser, ein Glas 
Essig, 2 Handvoll Salz, eine Gel brühe und eine Zwiebel, 
beide in Stücke zerschnitten, 2 Zweige Petersilie, 1 Lor- 
beerblatt, 20 Pfefferkörner, einen kleinen Zweig Ghymian, 
während 10 Min. kochen, die kochende Mischung giesst 
man sodann durch ein grobes Sieb auf eine — 3 kg. 
schwere Forelle, welche man vorher gewaschen, ausge- 
nommen und in den Fischkessel gelegt hat ; ist der Fisch 
nicht ganz bedeckt so füllt man mit heissein Wasser an. 
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Der Fischkessel wird sodann aufs Feuer gesetzt, beim 
ersten Aufkochen abgeschäumt und auf die Seite gezogen, 
wo man noch 3 / A Stunden kaum merklich kochen lässt. 

Auf einer Fischschüssel arrangiert man eine länglich 
gefaltete Serviette; lässt die Forelle abtropfen und schiebt 
sie vorsichtig auf die Schüssel, indem man das Fisch- 
kesselsieb leichtlich neigt ; jetzt garniert man sie mit 
Petersilienzweigen und serviert mit nachfolgend beschrie- 
bener Sauce : 

Holländische Sauce (Sauce hollandaise). Man giebt in 
eine Kasserolle 2 Gläser Essig, 4 in Stücke geschnittene 
Eschalotten oder auch eine Zwiebel, 30 Pfefferkörner, 
einen Zweig Estragon, Lorbeerblatt, ein Zweiglein Chy- 
mian und lässt das Ganze über hellem Feuer so lange ein- 
kochen bis nur ein EsslöfTel voll der Flüssigkeit vorhanden 
ist; diese giesst man sodann durch ein feines Sieb in eine 
Untertasse ; wäscht die Kasserolle, giebt den soeben pas- 
sierten Essig hinein, fügt 3 Gelbeier daran und vermischt 
unter Schlagen mit dem Schneebesen ; man arbeitet so 
lange bis die Sauce dick wird, ohne sie jedoch zum Kochen 
kommen zu lassen; jetzt fügt man 50 gr. in Stückchen 
zerteilte Butter bei, mischt gut und fügt wieder 250 gr. 
in Stückchen zerteilte Butter daran. Wenn die Sauce gut 
verbunden ist, salzt man mit einer Prise Salz und fügt den 
Saft einer Gitrone daran; man serviert sie in einer im 
heissen Wasser gewärmten Sauciere. 

Es ist durchaus nötig zu beobachten, dass die Sauce 
nicht zum Kochen kommt, da sie sich sonst leicht in Öl 
verkehren könnte. 

Sollte sie unglücklicherweise tranchieren, so kann 
man sie wieder verbinden, indem man in einer Kasserolle 
2 Gelbeier mit einem EsslöfTel heissen Wassers schlägt, 
hübsch verbinden lässt und nach und nach löffelweise 
unter fortwährendem Schlagen die tranchierte Sauce da- 
ranfügt. 

91. Blaue Bachforelle (Truites de riviere au bleu). 

Man nimmt 4 — 5 mittelgrosse, lebendige Forellen, 
nimmt sie aus und wäscht sie sauber ab. 
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In einer Kasserolle lässt man 2 1. Wasser mit 1 Glas 
Essig und einer Prise Salz kochen, giebt die Forellen hin- 
ein und lässt 6 — 8 Min. moderirt weiter kochen; nachher 
zieht man die Forellen heraus, richtet sie auf einer mit 
Serviette belegten Schüssel an, garniert mit Petersilie und 
serviert mit einer Sauciere voll holländischer Sauce. 

92. Felche mit Weissweinsauce (Fera au Vin blanc). 

Man schuppt, nimmt aus, wäscht einen schönen Felch 
und schneidet ihm die Flossen ab ; sodann buttert man 
eine tiefe Eisenblech- oder Emailpfanne, schneidet eine 
Zwiebel in feine Scheiben, breitet dieselben auf dem Boden 
der Pfanne aus und legt den Felch hinein. Jetzt giebt 
man 1 Glas Weisswein, 3 Gläser Bouillon und eine Prise 
Salz daran ; bedeckt den Fisch mit einem weissen, gebut- 
terten Blatt Papier, stellt die Pfanne aufs Feuer und lässt 
die Flüssigkeit zum Kochen kommen; beim ersten Auf- 
kochen zieht man die Pfanne vom Feuer zurück und lässt 
an der Seite 10 Min. langsam kochen. 

In einer kleinen Kasserolle schmilzt man 25 gr. 
Butter, fügt 25 gr. Mehl daran, vermischt mit dem Draht- 
besen und passiert durch feines Sieb die Fischbouillon 
daran, rührt, lässt kochen, zieht beim ersten Aufwallen 
vom Feuer, bearbeitet tüchtig um sie geschmeidig zu 
machen und fügt noch 25 gr. Butter daran. Sodann richtet 
man den Felch auf einer langen Schüssel an und begiesst 
ihn mit einem Teil der Sauce. 

Seezungen, Foreilen, Barschfische und Trischen prä- 
pariert man auf dieselbe Art. 

93. Gebackene Felche (Fera ä la meuniere). 

Nachdem man den Fisch gereinigt hat (Nr. 90), 
trocknet man ihn mit einem Tuche ab, schneidet auf 
beiden Seiten mit dem Messer cm. tiefe Einschnitte, 
salzt und pfeffert von aussen und von innen und zieht ihn 
durch Mehl. In einer Kasserolle schmilzt und klärt man 
50 gr. Butter und wenn sie heiss ist, giebt man den Felch 
daran, zieht die Kasserolle vom Feuer und lässt auf der 
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Seite 15 Min. kochen, nach 8 Min. Kochen wendet man 
den Fisch ; derselbe muss eine hübsche goldgelbe Farbe 
haben ; man richtet ihn auf einer länglichen Schüssel an, 
begiesst ihn mit dem Saft einer Citrone, bestreut ihn mit 
einem Löffel voll zerhackter Petersilie und giesst die 
Butter, in der man ihn gebraten hat, rings herum. 

Man richtet Bachforellen und Barschfische auf gleiche 
Weise an. 

94. Weissfische (Bondelles). 

Der Weissfisch ist ein vorzüglicher Backfisch. Man 
wählt ein Dutzend Weissfische, schuppt sie, nimmt sie 
aus, wäscht sie und trocknet sie in einem Tuch ab; nach- 
her taucht man sie in etwas kalte Milch und zieht sie 
durch Mehl; dann fädelt man 6 derselben durch die Augen 
auf eine Stricknadel und verfahrt mit den andern Sechsen 
ebenso. 

In einem Backtopf wärmt man Rindfett oder Schweine- 
schmalz und taucht, sobald es raucht, die erste Nadel 
Weissfische hinein, lässt sie 3 Min. backen, zieht sie her- 
aus, legt sie auf ein Tuch, salzt sie und richtet sie auf 
einer länglichen, mit einer Serviette bedeckten Schüssel 
an; dann bäckt man die zweite Nadel und legt sie neben 
die erste, lässteinige Zweige Petersilie backen und plaziert 
sie in zwei Büscheln neben die Weissfische, ebenso eine 
in zwei Hälften geschnittene Citrone. 

95. Rheinsalm (Saumon du Rhin). 

Ein 4 Kilo schwerer Salm braucht Stunde Koch- 
zeit — für grössere sind 2 Stunden nötig. 

Der in Scheiben geschnittene Salm wird in die 
kochende Flüssigkeit getaucht, beim ersten Aufkochen 
auf die Seite gezogen und noch 20 Minuten darinnen ge- 
lassen; so gekocht, selbst nur in Salzwasser, sind die 
Tranchen vorzüglich und ist dies die beste Methode, Salm 
zu kochen. Man serviert ihn mit holländischer oder 
Wein-Sauce und zur Abwechslung mit Krebs- oder Sar- 
dellenbuttersauce. 
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■ 

96. Salm mit Weissweinsauce (Tranches de saumon — 

sauce au vin). 

Man nimmt eine schöne Tranche Salm und wäscht 
sie sorgfältig. 

Nachher lässt man 4 1. Wasser in einer Kasserolle 
oder Fischkessel kochen, fügt eine Handvoll Salz daran, 
taucht den Salm hinein, zieht die Kasserolle auf die Seite 
und lässt 20 — 130 Min. langsam fertig kochen. 

Andererseits schmilzt man in einer Kasserolle 100 gr. 
Butter, fügt eine in Würfel geschnittene Gelbrübe und 
eine Zwiebel, */ 3 Lorbeerblatt, ein Zweiglein Chymian, 
12 Pfefferkörner und 2 Zweige Petersilie bei und lässt alles 
zusammen 10 Min. kochen; sodann giesst man 1 Flasche 
Weisswein daran und lässt so lange einkochen bis nur 
2 Esslöffel voll Flüssigkeit vorhanden sind; diesem fügt 
man 50 gr. Mehl bei, indem man die Kasserolle vom Feuer 
zieht und mit dem Schneebesen vermischt ; dann mit 1 1. 
Salmbouillon verdünnen, den man nur nach und nach 
zugiesst um Knötchen zu vermeiden, lässt aufkochen und 
dann auf der Seite 15 — 20 Min. fertig kochen. 

Währenddem zerschlägt man 2 Gelbeier in einer Salat- 
schüssel, fügt den Saft einer Gitrone dazu und etwas ge- 
riebenen Muskat, giesst eine Kelle Sauce in die Schüssel, 
rührt gut um und schüttet sodann den ganzen Inhalt der 
Kasserolle hinein; wäscht dieselbe, passiert die Saue 
durch feines Sieb wieder hinein, lässt sie unter Schlagen 
mit dem Drahtbesen wärmen ohne zum Kochen kommen 
zu lassen, fügt 25 gr. Butter daran, richtet sie in einer 
im kochenden Wasser gewärmten Sauciere an und serviert 
sofort mit der Tranche Salm, welche man auf eine läng- 
liche, mit Serviette garnierte Schüssel angerichtet und 
mit Petersilie umkränzt hat. 

97. Panierter Barsch (Perche panee, sauce tartare). 

Man schuppt, nimmt aus und wäscht einen schönen 
Barsch, trocknet ihn in einem Tuch und ciseliert ihn wie 
den Felch, ä la meuniere ; dann salzt und pfeffert man 
ihn und zieht ihn durch Weissei; sodann buttert man 
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eine Eisenblech- oder Porzelanpfanne die das Feuer ver- 
trägt, legt den Fisch hinein, zerteilt 25 gr. Butter in kleine 
Stücke, streut dieselben über den Fisch und setzt die 
Pfanne 15 Min. in den Ofen, indem man während dieser 
Zeit mehrere Male begiesst. Man richtet ihn auf längli- 
cher Schüssel an, garniert ihn mit Petersilie und serviert 
mit einer «sauce tartare», wie Nr. 217. 

98. Seezunge im Ofen gebacken mit Weisssauce (Sole au 

gratin en sauce blanche). 

Man schneidet den Kopf der Seezunge ab und ent- 
häutet dieselbe auf beiden Seiten ; macht sodann in der 
Mitte einen Einschnitt und biegt den Fisch, um den Rück- 
grat zu brechen ; sodann buttert man eine längliche Por- 
zelanschüssel, die Feuer verträgt, breitet feine Zwiebel- 
scheiben darin aus und legt die Seezunge darüber; jetzt 
giesst man 1 Glas Weisswein und 1 Glas Bouillon daran, 
pfeffert und salzt, bedeckt den Fisch mit einem gebutterten, 
weissen Papier und lässt 10 Min. im Ofen kochen. 

Man zerhackt den Inhalt einer kleinen ^g- Büchse 
Champignons, indem man 4 hübsche Köpfe zurückbehält 
und eine mittelgrosse Zwiebel ; giebt die zerhackten Pilze 
und Zwiebel in eine Kasserolle mit 25 gr. Butter; lässt 
unter Rühren mit dem Löffel kochen und fügt, sobald die 
Butter klar ist, 25 gr. Mehl daran ; vermischt gut und ver- 
dünnt mit 2 Gläsern Bouillon und dem Fisch w asser; man 
rührt über dem Feuer bis die Flüssigkeit zum Kochen 
kommt und fügt einen Esslöffel voll gehackter Petersilie 
daran. Die Seezunge legt man auf einen Teller, entfernt 
die Zwiebelscheiben, giesst in die Servierschüssel 2 Ess- 
löflfel voll Sauce, legt den Fisch darüber und begiesst ihn 
mit der übrigen Sauce ; das Ganze bestreut man mit etwas 
geriebenem Brot (Paniermehl), garniert mit einigen Stück- 
chen Butter und dem zurückbehaltenem Champignons; 
dann lässt man in heissem Ofen 10 — 15 Min. kochen, 
drückt den Saft einer halben Citrone über die Seezunge 
und serviert. 
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99. Seezunge mit Weissweinsauce (Sole au vin blanc). 

Man bereitet dieselbe genau so zu, wieFelch in Weiss- 
weinsauce (Nr. 92). 

« 

100. Seezungen-Filets mit Pilzen (Filets de sole aux Cham- 
pignons). 

Man nimmt die Filets zweier, schöner, gutgereinigter 
und gehäuteter Seezungen, klopft sie leicht mit dem 
Messerstiel und würzt sie mit Salz und Pfeffer; nachher 
legt man sie zusammen; giebt sie in eine gebutterte 
Schüssel, begiesst sie mit dem Saft einer Citrone, bedeckt 
mit einem gebutterten, weissen Papier und lässt sie im 
Ofen 10 Min. kochen. Die Gräte schneidet man in 2 Teile 
und setzt sie in einer Kasserolle mit 2 Gläsern Weisswein, 
2 Gläsern Wasser, einer Prise Salz, einem Stück Gelbrübe, 
einer kleinen Zwiebel, */* Lorbeerblatt und 2 Zweigen 
Petersilie, zu; lässt während 10 Min., kochen und passiert 
durch feines Sieb in eine Terrine. 

Jetzt lässt man 25 gr. Butter in einer kleinen Kasse- 
rolle schmelzen, fügt 25 gr. Mehl dazu und mischt mit dem 
Drahtbesen; verdünnt mit der Fischbouillon, dem See- 
zungenwasser und dem Wasser einer Vrgrossen Cham- 
pignonbüchse; rührt das Ganze über dem Feuer bis es 
zum Kochen kommt, zieht dann die Kasserolle auf die 
Seite und lässt 20 Min. langsam fertig kochen. 

In eine Salatschüssel giebt man ein Gelbei, den Saft 
einer halben Citrone und 25 gr. in Stückchen zerteilte 
Butter, reibt etwas Muskat darüber und schlägt, indem 
man nach und nach die Sauce daran giesst ; sodann fügt 
man die in Tranchen geschnittenen Champignons daran. 

Die Filets der Seezungen werden auf einer runden 
Schüssel kranzmässig angerichtet; mit der Champignons- 
sauce Übergossen und serviert. 

101. Hecht mit Capernsauce (Brochet, sauce aux capres). 

Man legt einen 2 — 3 Kilo schweren Hecht in den 
Fischkessel, giesst eine halbe Flasche Weisswein darüber 
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und fügt soviel kaltes Wasser an, dass er bedeckt ist ; so- 
dann schneidet man 'eine Gelbrübe und eine Zwiebel in 
Scheiben und giebt sie in den Kessel mit 4 Zweigen Peters- 
ilie, 12 Pfefferkörnern und einer Handvoll Salz; beim 
ersten Aufkochen zieht man vom Feuer und lässt eine 
Stunde an der, Seite kaum merklich kochen. 

Dann tropft man den Hecht ab und gleitet ihn auf 
eine mit Serviette bedeckte Fischschüssel; umkränzt ihn 
mit Petersilie und serviert mit nachfolgender Sauce; 

Capernsauce. Man lässt '25 gr. Butter in einer kleinen 
Kasserolle schmelzen, fügt 25 gr. Mehl daran und ver- 
mischt mit dem Schneebesen; sodann verdünnt, man mit 
*/ 2 l. Hechtwasser und lässt seitwärts 10 Min. kochen. 

Nun präpariert man mit 2 Gelbeiern, dem Saft einer 
Gitrone und etwas Muskat, eine Verbindung, giesst die 
Sauce langsam daran, passiert sie durch ein feines Sieb, 
schüttet sie in die Kasserolle zurück und fügt 25 gr. 
Butter daran. Man richtet sie in der Sauciere mit einer 
Handvoll Capern an und serviert. 

102. Gebackener Salm mit Colbert-Sauce (Tranche de sau- 

mon ä la Colbert). 

Man nimmt eine schöne, 3 cm. dicke Salmtranche, 
salzt und pfeffert sie und zieht sie mit Mehl ab. Sodann 
wärmt man 25 gr. Butter, giebt die Tranche hinein und 
lässt langsam kochen; nach 10 Min. wendet man sie um, 
sie soll goldgelb sein und lässt sie nochmals 10 Min. 
kochen. — Man erkennt dass der Fisch gekocht ist, wenn 
man ohne Mühe die Rückgräte entfernen kann; man 
richtet auf einer länglichen Schüssel an und serviert mit 
nachfolgend beschriebener Sauce: 

Colbert-Sauce. Man bearbeitet auf einem Teller 200 gr. 
Butter mit einem EsslötTel voll gehackter Petersilie und 
einer Prise Salz und Pfeffer. 

In eine kleine Kasserolle giesst man ein Glas kräftige 
Kalbsbrühe, lässt 5 Min. kochen, zieht die Kasserolle auf 
die Seite des Feuers und fügt stückweise, indem man leb- 
haft mit dem Drahtbesen rührt, die vorbereitete Butter 
daran; sodann drückt man den Saft einer Gitrone darüber, 
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vermeidet das Aufkochen und wenn die Sauce gut ver- 
bunden ist, giebt man einen Esslöffel' kaltes Wasser daran, 
zieht sie vom Ofen zurück und giesst sie über den Salm. 



103. Forelle oder Salm mit Mayonnaise (Mayonnaise de 

truite ou de saumon). 

Man schlägt 2 Gelbeier in eine Salatschüssel, fügt eine 
Prise Salz und Pfeffer und womöglich eine Prise englisches 
Senfpulver, daran ; zerdrückt die Gelbeier mit einem Holz- 
löffel oder dem kleinen Schneebesen und fügt nach und 
nach ganz langsam ein halbes Glas Olivenöl daran ; sodann 
giebt man einen Kaffeelöffel voll Bourgogner Essig zu, 
wieder ein halbes Glas Olivenöl und wieder einen Kaffee- 
löffel voll Essig; sodann von Neuem ein Glas Öl, aber nur 
nach und nach und unter beständigem Rühren, so dass 
man eine feste Masse erhält; wenn Öl und Essig gut ver- 
bunden sind, muss die Sauce klar, geschmeidig und dick 
sein ; man beendigt sie dann mit dem Saft einer Gitrone. 

Die Mayonnaise kann in zwei Fällengerinnen; erstens 
wenn man nicht genug Gelbeier dazu giebt, in welchem 
Falle das Öl sich nicht vollständig vermischen kann; 
zweitens, und dies ist der schwierigere Fall, wenn man 
die Mayonnaise mit halb geronnenem Öl beginnt; in diesem 
Falle kann sie sich nicht verbinden, trotz des Rührens, 
und sie gerinnt unfehlbar. 

Um eine geronnene Mayonnaise wieder glatt zu machen, 
schlägt man, im ersten Fall, ein Gelbei in eine Salat- 
schüssel, bearbeitet mit dem Schneebesen, nimmt einen 
Kaffeelöffel voll der geronnenen Mayonnaise und lässt 
langsam in das Gelbei fallen, indem man lebhaft weiter 
rührt; sobald sie glatt gearbeitet ist giebt man einen 
zweiten JLöffel daran und so fort bis die ganze Mayonnaise 
glatt gerührt ist ; von Zeit zu Zeit wechselt man auch mit 
etwas Essig ab und lügt zuletzt eine Prise Salz und Pfeffer 
daran. 

Die Mayonnaise, welche durch geronnenes Öl ver- 
dorben wurde, kann man auf folgende Weise wieder ver- 
binden : 
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Man stellt die Salatschüssel in die Nähe des Ofens, 
damit das Öl vollständig zergeht, ohne sie jedoch zu sehr 
warm zu machen; nachher giesst man sie in einen kleinen 
Topf; in die Salatschüssel giebt man einen Esslöftel voll 
Essig oder kochendes Wasser, giesst kaum merkbar nach 
und nach die Mayonnaise daran, indem man tüchtig mit 
dem Schneebesen rührt — sie wird dadurch wieder glatt 
und fest. 

Wenn man eine Scheibe Salm oder eine ganze Forelle 
kalt servieren will, richtet man sie auf einer länglichen 
Schüssel an, umgiebt sie mit gevierteilten, harten Eiern, 
einem Häufchen Gapern, einigen eingemachten, kleinen 
Gurken und einigen Blättern doppelter und schön grüner 
Petersilie. 

■ 

Man serviert mit Mayonnaise. 

Hat man andererseits Salm, Forellen oder andere 
Fischabfälle, so inuss man vorerst die Haut un.d die Gräte 
sorgsam entfernen; die Stücke in eine Terrine legen, sie 
mit Salz, Pfeifer, einem Löffel Essig, 2 Löffel Olivenöl und 
ein wenig gehackter Petersilie würzen und 20 Min. mari- 
nieren lassen. 

Dann schneidet man 5 — 6 Salatblätter in Fädehen, 
legt sie auf eine runde Schüssel, giebt die Fischstücke 
darauf, indem man sie domartig aufbaut und bedeckt die- 
selben mit Mayonnaise; den Fuss des Domes garniert man 
mit geviertelten, harten Eiern und zwischen jedes Ei legt 
man das in 6 Stücke geschnittene Herz eines Salates. Man 
kann noch einige Sardellenfilets, Gapern und eingemachte 
Gurken, symetrisch arrangiert, beifügen. 

104. Aalmatelote (Matelote d'anguilles, carpes etc. ). 

Ehe man den Aal kocbt inuss man ihn enthäuten; zu 
diesem Zweck hackt man den Kopf des Tieres fest, löst 
rings um den Hals die Haut mit einem Messer los und 
zieht sie dann mit Hülfe eines trokenen Tuches bis zum 
Schwanz herunter; dann schneidet man den Kopf und die 
Flossen des Aales ab, nimmt ihn aus, entfernt den Blut- 
darm, wäscht ihn, trocknet ihn ab und schneidet ihn in 
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5 cm. lange Stücke; dann setzt man ihn in eine Kasserolle 
mit Flasche Rotwein, einer Gelbrübe und einer Zwiebel, 
beide in Stücke zerschnitten, einem Gewürzkräuter- 
büschel, 2 Nelken und 6 Pfefferkörner, zu; jetzt lässt man 
kochen, schäumt ab, fügt eine Prise Salz daran und lässt 
nochmals 40 Min. kochen. In einer kleinen Kasserolle 
schmilzt man 25 gr. Butter, vermischt mit 25 gr. Mehl, 
giesst durch ein Sieb die Aalbrühe darüber, lässt sie unter 
Umrühren mit einem Holzlöffel über dem Feuer zum 
Kochen kommen, zieht sie beim ersten Aufkochen zurück 
und fügt noch 25 gr. Butter daran; die Aalstücke richtet 
man auf einer länglichen Schüssel an und begiesst sie mit 
der Sauce. Die beiden Ende der Schüssel garniert man 
mit einem Häufchen eingelegter, kleiner Zwiebeln und 
einem Häufchen Champignons; diesen fügt man noch 
einige herzförmig geschnittene und in buttergebackene 
Brotschnitten bei. 



105. Conservierte Hummer (Homard en boite). 

Gonservierter Hummer kann man auf verschiedene 
Weise zubereiten; die beste und praktische Art ist jedoch 
ihn mit Mayonnaise anzurichten. 

Man wählt die grossen Stücke, schneidet sie in Tran- 
chen und drückt den andern den Saft aus. Sodann schnei- 
det man einige Salatblätter, indem man das Innere der- 
selben beiseitelegt, giebt sie in die Salatschüssel und fügt 
die kleinen ausgedrückten Hummerstückchen daran, in- 
dem man sie unter den Salat zerstreut ; dann bedekt man 
mit 2 — 3 Löffeln Mayonnaise (Nr. 103 nachschlagen) arran- 
giert die Tranchen kranzförmig und bedeckt sie mit der 
Sauce. 

Man fügt einige Sardellenfilets, 5 — 6 Oliven und einige 
Gapern dazu, mit welchen man symetrisch irgend eine 
Zeichnung auf der Mayonnaise herstellt. 

Dann schneidet man hartgekochte Eier in 8 Stücke 
und garniert damit den Schüsselrand ; zwischen jedes 
Eistück plaziert man ein Stück des in 8 Teile geteilten zu- 
rückgelegten Salat. 
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106. Feichenfilets mit Kräutern (Filets de föra aux 

fines herbes). 

Man nimmt 3 schöne Felche, schuppt sie, nimmt 
sie aus, wäscht sie und troknet in einem Tuch ; dann 
schneidet man den Kopf ah und gleitet das Messer zwischen 
Fleisch und Gräte am Rückgrat entlang, sodass man jeden 
Felch in zwei Teile teilt; nachher entfernt man den Rück- 
grat und die daranhängenden Gräte, schlägt leicht mit 
dem Beile breit, und legt je 2 Stücke zusammen und zwar 
so, dass die Haut nach innen kommt. Nun gieht man sie 
in eine gebutterte und mit Salz überstreute Pfanne; salzt 
wieder, drückt den Saft einer Citrone aus und giesst ihn 
darüber; bedeckt sodann mit einem gebutterten, weissen 
Papier und lässt 15 Min. kochen. Man richtet auf einer 
runden Schüssel kranzförmig an und giebt folgende Sauce 
bei : 

Kräutersauce (Sauce aux fines herbes). Man schneidet 
die Gräte der Felche in Stücke und setzt sie in einer Kasse- 
rolle mit einer in Scheiben geschnittenen Gelbrübe und 
Zwiebel, einem Kräutergewirzbüschel, 10 Pfefferkörnern, 
einer Prise Salz, 3 dl. weissen Wein und */ Ä 1. Wasser, zu. 

Beim ersten Aufkochen schäumt man ab, zieht den 
Topf vom Feuer und lässt 20 Min. weiter kochen. In einer 
Kasserolle schmilzt man 50 gr. Butter verdickt mit 50 gr. 
Mehl und mischt mit dem Schneebesen ; nachher ver- 
dünnt man mit der Fischbrühe, welche man durchsiebt, 
sowie der Filetbrühe; rührt über dem Feuer um, so 
lange bis alles zum Kochen kommt, und fügt nachher 
noch '25 gr. in Stückchen geteilte frische Butter und einen 
Kaffeelöffel voll gehackter Petersilie daran. 

107. Gebackene Trische mit grüner Mayonnaise (Lotte 

frite, sauce ravigote). 

Man wählt 3 mittelgrosse Trischen nimmt sie aus, 
indem man die Leber zurückbehält, wäscht sie und trock- 
net sie in einem Tuch; nachher bridiert man die Trischen, 
indem man eine Nadel mit Bindfaden durch die Augen 
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und die Schwanzspitzen zieht und zusammenbindet; 
jetzt weicht man sie in etwas kalte Milch rollt in Mehl und 
lässt sie 5 Min. backen; nachher nimmt man sie heraus, 
legt sie auf ein Tuch, salzt und serviert sie mit nachfol- 
gend beschriebener Sauce : 

Grüne Mayonnaise (Sauce ravigote). Man stampft die 
Filets von 4 gut gesäuberten Salzsardellen, legt dieselben 
in eine Terrine und verdünnt mit einem EsslöfTel voll 
Mostrich und 2 Gläsern Mavonnaise; dann mischt man 
dieser Sauce 3 Esslöflel voll fein zerhackte Kräuter bei, 
welche man folgendermassen zusammensetzt : eine Prise 
Estragon, Petersilie und Schnittlauch, sodann einen Ess- 
löfTel voll Gapern und ebenfalls gehackte, eingelegte Gur- 
ken. In einer kalten Sauciere anzurichten. 

108. Gesottener Stocklisch (Morue bouillieä la hollandaise). 

Man schneidet in grosse Würfel die Hälfte eines ein- 
gesalzenen Stockfisches, und lässt dieselben 2-3 Tage im 
Wasser weichen, indem man dies letzere öfter wechselt. 
Sobald sich der Fisch mürbe anfühlt, schuppt man ihn, 
legt ihn in eine Kasserolle und bedeckt ihn reichlich mit 
kaltem Wasser; dann setzt man über gutes Feuer, lässt 
aufkochen und zieht den Topf auf die Seite, wo man ihn 
noch 20 Min. stehen lässt, ohne jedoch kochen zu lassen ; 
man hebt dann die Fischstücke mit dem Schaumlöffel 
heraus, lässt sie auf einem Tuch abtropfen, entfernt die 
grossen Gräte und richtet sie auf einer Schüssel an, wo 
man sie sofort mit 100 gr. geschmolzener, mit dem Saft 
von 2 Gitronen vermischter und mit einem Esslöffel ge- 
hackter Petersilie und etwas geriebener Muskatnuss ge- 
würzter Butter, begiesst; man garniert ringsherum mit 
geschälten und in Salzwasser gekochten Kartoffeln. 

109. Stockfisch mit Rahmsauce (Morue ä la creme). 

Man nimmt 1 Kilo gut entsalzenen Stockfisch, lässt 
ihn, wie vorhergehend, kochen; teilt ihn in Scheiben, 
indem man die Gräte entfernt, richtet ihn auf einer 
tiefen, runden Schüssel an und bedeckt ihn mit Rahm- 
sauce wie unter (Nr. 113). 
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110. Fische in Schalen gebacken (Coquilles de poissons 

gratinees). 

Man schneidet die Überreste einer Forelle, eines 
Felch oder Salm in kleine Würfel, so dass man 240 gr. 
davon hat. 

Dann lässt man in einer Kasserolle 50 gr. Butter 
schmelzen; fügt 50 gr. Mehl daran und vermischt gut mit 
dem Holzlöffel; dann verdünnt man mit 2 */$ Gläsern 
heisser Milch und rührt über dem Feuer so lange bis die 
Sauce zum Kochen kommt ; dieselbe muss ziemlich dick 
sein; sodann würzt man mit Salz, Pfeffer, geriebenem 
Muskat und fügt behutsam die Fisch Würfel daran. 

Jetzt buttert man 6-8 natürliche oder metallene Muscheln 
füllt eine jede derselben mit einem Löffel des Fischragouts, 
glättet die Oberfläche so dass sie eine gewölbte Form an- 
nimmt, bestreut mit einer Prise geriebenem Käse und 
nachher mit geriebener Semmel ; begiesst das Ganze mit 
zerlassener Butter und lässt die Muscheln auf einem 
Kuchenblech in heissem Ofen 10-15 Min. gratinieren, d. h. 
gut braun backen. Man richtet auf einer mit gefalteter 
Serviette garnierter, länglicher Schüssel an und serviert 
sofort. 

111. Fische im Ofen gebacken mit Milchsauce (Creme de 

poisson au gratin). 

Man benützt Fischüberreste von Forelle, Salm, etc. ; 
ohne Gräten ; lässt in einer Kasserolle 50 gr. Butter 
schmelzen, fügt 25 gr. Mehl daran und rührt gut mit 
einem Holzlöffel; nachher verdünnt man mit 3 dl. heisser 
Milch, rührt über dem Feuer, bis die Sauce zum Kochen 
kommt, zieht dann die Kasserolle auf die Seite, würzt mit 
einer Prise Salz, Pfeffer und Muskat und giebt noch 25 gr. 
Butter daran. 

Andererseits macht man einen Kartoffelbrei wie in 
Kartoffelcroquetten (Nr. 441) aber ohne Gelbeier; bearbei- 
tet die Püree in der Kasserolle mit 25 gr. Butterund einer 
Prise Salz und Muskat. 
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Jetzt buttert man eine Schüssel die Ofenhitze verträgt 
und garniert den Rand derselben mit Kartoffelpüree in 
dem man das Innere frei lässt ; giesst etwas Sauce in die 
Mitte fügt die Fischreste daran und bedeckt dieselben mit 
Sauce; das Ganze überstreut man mit geriebenem Käse 
und sodann mit geriebener Semmel; lässt im heissen Ofen 
20 Min. kochen und serviert sogleich. 

142. Kleine Pastetchen mit Austern (Petites bouchäes 

aux huitres). 

Man bäckt vorerst 12 kleine Pastetchen aus Blätter- 
teig ; beim Herausnehmen aus dem Ofen, entfernt man den 
weichen Teig und arrangiert sie auf ein Kuchenblech; 
dann schüttet man den flüssigen Inhalt einer Büchse Aus- 
tern in eine Tasse und schneidet die Austern jede in 4 
Stücke. 



In einer Kasserolle schmilzt man 25 gr. Butter, fügt 
25 gr. Mehl daran und verdünnt mit 1 ^ as Bouillon; 
jetzt rührt man über dem Feuer bis die Sauce aufkocht, 
zieht die Kasserolle auf die Seite, fügt 25 gr. Butter und 
die in Stücke zerschnittenen Austern daran und füllt mit 
der Mischung, je einen Löffel voll, die bereitgehaltenen 
Pastetchen ; man serviert sie sofort. 

Anstatt der Austern kann man auch in Würfelge- 
schnittene Champignons, benützen, in welchem Falle das 
Ghampignonwasser anstatt der Bouillon verwendet wird. 

Die kleinen Hummerpastetchen werden auf gleiche 
Weise zubereitet. Man nimmt 25 gr. Butter, 25 gr. Mehl 
und l*/ 2 1. Bouillon zur Sauce, die man mit 25 gr. Hummer- 
butter beendet. Diese Butter bereitet man auf folgende 
Weise zu : 

Man nimmt 2 EsslöfTel voll Hummerabfälle und zer- 
hackt dieselben ; giebt sie in eine Kasserolle mit 50 gr. 
Butter und lässt so lange kochen bis die Butter rot ist ; 
dann siebt man sie in eine Tasse durch und lässt sie kalt 
werden. 
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113. Gesottener Steinbutt mit Rahmsauce (Turbot, 

sauce creme. 

Man wählt einen frischen, weissen, dicken Steinbutt; 
nimmt ihn aus, indem man einen Einschnitt auf der lin- 
ken Seite der schwarzen Haut macht ; dann entfernt man 
ringsherum die Flossen; legt den Fisch in eine grosse 
Terrine voll kalten Wassers und lässt ihn eine Stunde 
abschlämmen ; nachher lässt man ihn abtropfen , troknet 
ihn in einem Tuch und legt ihn in den Fischkessel so, dass 
die schwarze Seite nach unten kommt; bedeckt ihn mit 
kaltem Wasser, dem man ein Glas kalte Milch und 2 Hand- 
voll Salz beifügt und stellt aufs Feuer; beim ersten Auf- 
wallen zieht man den Kessel zur Seite wo man ihn noch 
40 Min. ohne zum Kochen kommen zu lassen, stehen lässt. 

Während dieser Zeit schmilzt man in einer Kasserolle 
50 gr. Butter, fügt derselben 50 gr. Mehl bei, mischt gut 
und verdünnt mit 3 / 4 1. heisser Milch; lässt über dem 
Feuer zum Kochen kommen, zieht dann die Kasserolle 
auf die Seite, wo man noch 20 Min. langsam kochen lässt; 
dann passiert man die Sauce durch ein feines Sieb in eine 
andere Kasserolle, fügt ein Glas guten ungekochten Rahm, 
eine Prise Salz, Pfeffer und Muskat daran und sodann 
noch 100 gr. in Stückchen zerteilte Butter; dann schlägt 
man die Sauce damit sie leicht wird; richtet den Stein- 
butt auf einer mit Serviette garnierten Schüssel an, um- 
kränzt mit Petersilienblättern und serviert zu gleicher 
Zeit mit der Sauce. 

i 

114. Steinbutt mit Carysauce (Turbot au cary). 

Man nimmt die Hälfte einer mitjelgrossen Steinbutt, 
schneidet sie in Viertel, legt sie in eine Terrine mit einer 
Handvoll Salz und c 2 1. Wasser und lässt sie 20 Minuten 
abschlämmen. Mit dem Kopf und den Gräten kocht man 
einen Bouillon wie in Consomme (Nr. 5) angegeben. 

In eine Kasserolle giebt man 100 gr. Butter und 2 in 
kleine Würfel geschnittene Zwiebeln ; man lässt dieselben 
leichtlich bräunen und fügt die gewaschenen und in einem 
Tuch getrokneten Fischstücke daran ; lässt sie einige Mi- 
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nuten unter Rühren kochen, würzt mit Salz und Pfeffer 
und überstreut sie mit 2 Esslöffeln voll Garypulver und 
ebensoviel Mehl ; sodann fügt man so viel Fischbouillon 
daran, dass sie gerade den Steinbutt bedeckt und rührt 
mit einem Holzlöffel bis die Mischung kocht ; giebt ein 
Büschel Petersilie hinein und lässt noch 20 Min. kochen. 
Dann nimmt man die Steinbuttstücke heraus und richtet 
sie auf einer runden Schüssel an ; die Sauce lässt man 
lebhaft einkochen, verbindet sie mit 3 Gelbeiern, welche 
man mit */» Glas Rahm verdünnt hat; siebt die Sauce 
über den Fisch durch und serviert zugleich mit einer 
Schüssel voll indischem Reis. (Man schlage Hühnercary 
Nr. 311, nach). 

- 

115. Steinbuttsalat (Salade Turbot). 

Man nimmt ein Stück gekochten, kalten Steinbutt, 
häutet ein und entfernt die Gräte; schneidet in feine 
Tranchen und legt ihn in eine Terrine. 

In einer Salatschüssel präpariert man 2 Löffel voll 
Dijon oder Bordeaux-Mostrich, verdünnt denselben mit 2 
EsslölTel voll Essig und 3 Esslöffel voll Olivenoel ; fügt 
Salz, Pfeffer, eine fein gehackte Zwiebel, einen Löffel Ga- 
pern, 5 eingelegte kleine Gurken, einige Blätter Estragon 
und Petersilie und 2 harte Gelbeier, ebenfalls gehackt, 
daran. Diese Sauce giesst man über den Steinbutt, ver- 
mengt gut, lässt 20 Min. marinieren und richtet in einer 
Salatschüssel an. 

116. Steinbutt im Ofen gebacken mit Milchsauce (Turbot 
au gratin. Nr. 113 nachschlagen). 

Man nimmt die Überreste eines gekochten Steinbutts, 
entfernt die Haut und Gräte und legt die Stücke in eine 
gebutterte Schüssel ; dann bestreut man »ie mit gehackten 
Champignons, bedeckt sie mit einer Milchsauce(Bechamel); 
bestreut mit getrockneten Brotkrummen oder Paniermehl, 
begiesst das Ganze mit zerlassener Butter und lässt im 
heissen Ofen 10 Min. backen. 
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117. Hummer mit Mayonnaissauce (Homard entier, 

sauce mayonnaise ). 

Man nimmt 2 gekochte Hummern und löst das Fleisch 
des Schwanzteiles ohne die Schalen zu zerbrechen, her- 
aus. Man schneidet dieses Fleisch in Tranchen, würzt 
diese mit Salz und Pfeffer, taucht sie in halbgeronnenen 
Gallert und arrangiert sie eines nach dem anderen auf 
eine grosse Schüssel. Dann sägt man die Scheren der 
Hummern, um das Fleisch auf einer Seite blos zu legen, 
nimmt es heraus, taucht es in Gallert und giebt es wieder 
in die Schale hinein. Nun richtet man die ganzen Hum- 
mern auf einer grossen, länglichen, mit Serviette bedeckten 
Schüssel an, stüzt die Köpfe einen gegen den andern und 
umkränzt die Hummern mit Petersilie ; die schönsten 
Tranchen legt man auf der Seite bei und die kleineren 
arrangiert man «ä cheval» auf die Hummernschwänze ; 
man serviert zu gleicher Zeit eine Sauciere mit Mayonnaise. 

118. Gesottener Stachelrochen mit brauner Butter 

(Raie au beurre noir). 

Der Rochen darf nicht in allzufrischem Zustande zu- 
bereitet werden, weil, wenn frisch geangelt, sein Fleisch 
zähe ist; der Stachelrochen ist der beste Rochen und so 
benannt, weil seine Haut mit Stacheln besäet ist. 

Man nimmt VfeKilo Rochen, wäscht ihn in mit etwas 
Essig vermischtem Salzwasser und nachher in frischem 
Wasser; legt ihn in eine Kasserolle, bedeckt ihn voll- 
ständig mit Wasser, fügt eine in Scheiben geschnittene 
Zwiebel, 4 Zweige Petersilie, ein Glass Essig, eine Hand- 
voll Salz und 42 Pfefferkörner dazu und lässt kochen. Beim 
ersten Aufwallen zieht man den Kessel vom Feuer zurück 
und lässt langsam an der Seite fertig kochen; dann lässt 
man den Rochen abtropfen, häutet ihn auf beiden Seiten, 
verstuzt die Flossen, richtet ihn auf einer Schüssel an, 
würzt mit Salz und Pfeffer und giesst 100 gr. braune 
Butter, wie für Gehirn (Nr. 250) angegeben, daran. Dann 
überstreut man ihn noch mit einer Prise gehackter Peters- 
ilie und serviert. 
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119. Gebackener Weissfisch (Merlan frit). 

Man präpariert 3 Weissfische auf dieselbe Art wie 
dies in Felch ä Ia meuniere (Nr. 93) angegeben ist; würzt 
sie mit einer Prise Salz und Pfeffer und legt sie in eine 
Terrine mit i j i Glas voll kalter Milch ; dann zieht man sie 
durch Mehl, lässt sie 6 Min. backen, tropft sie ab und 
bestreut sie mit feinem Salz; man serviert sie mit einer in 
zwei Teile geschnittener Citrone und gebackener Peters- 
ilie. 

120. Auf englische Art gebackene Seezungen (Sole 

frite ä l'anglaise). 

Man nimmt 2 frische Seezungen und entfernt die 
Köpfe und die schwarze Haut ; dann spaltet man sie auf 
einer Seite und in der Mitte, witscht sie und trocknet sie 
mit einem Tuch. In einer länglichen Schüssel lässt man 
50 gr. frische Butter leicht zerschmelzen, fügt 3 Gelbeier, 
eine Prise Salz und Pfeffer daran und rührt gut mit dem 
Schneebesen; nachher taucht man die Seezungen eine 
nach der anderen in die Mischung, zieht sie durch Panier- 
mehl, taucht sie wieder in Ei und wieder in Mehl, noch- 
mals in Ei und nochmals in Paniermehl, schlägt sie mit 
dem Hachen Messer gleich und lässt sie 3-4 Min. in nicht 
allzuheissem Fett, backen ; nachher lässjt man sie abtropfen 
und bedeckt sie mit einem kalten « maitre d'hotel ». (Nr. 
156 nachschlagen). 

121. Im Ofen gebackene Seezungen mit brauner Sauce. 
(Soles au gratin en sauce brune). 

Man zerhackt eine Zwiebel und 3 Eschalotten und 
giebt sie in eine Kasserolle mit 50 gr. Butter; dann fügt 
man l c 2 zerhackte Champignons, deren Köpfe man zum 
Garnieren beiseite legt, daran; lässt 5 Min. kochen, fügt 
2 Gläser alten Weisswein daran und lässt vollständig ein- 
kochen; wenn dies geschehen, giesst man */ 2 l. braune 
Sauce (Sauce Nr. 147 nachschlagen) in die Kasserolle; 
lässt zum Kochen kommen und zieht beim ersten Auf- 
wallen auf die Seite, wo man noch 20 Min. kochen lässt. 
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Währenddem präpariert man zwei schöne, gehäutete 
Seezungen; buttert eine lange Backschüssel, giesst etwas 
Sauce hinein, legt die Seezungen darauf, bedeckt sie mit 
Sauce und bestreut mit gehackter Petersilie und gerie- 
bener Semmel ; ringsherum begiesst man mit einigen Löf- 
feln Weisswein und in der Mitte mit zerlassener Butter, 
setzt in moderiert heissen Ofen und lässt 20 Min. kochen; 
man serviert sie in derselben Schüssel, wo sie gekocht 
wurden und drückt vorher noch den Saft einer Citrone 
darüber aus. 

122. Seezungenfilets nach Villeroy (Filets de soles 

ä la Villeroy ). 

Man nimmt die Filets von 2 säubern, gehäuteten See- 
zungen, schneidet sie quer durch und würzt sie. Sodann 
zerhackt man eine Zwiebel, lässt sie in 50 gr. Butter 
kochen, fügt dann 8 gehackte Champignons daran und 
lässt noch 2 Min. kochen; die Filets legt man auf eine ge- 
butterte Schüssel, bedeckt sie mit den Champignons, be- 
streut mit gehackter Petersilie und lässt im Ofen 12 — 15 
Minuten kochen; nachher zieht man sie heraus und lässt 
sie kalt werden. Sobald dies geschehen, nimmt man sie 
eines nach dem anderen und taucht sie in eine Villeroy- 
Sauce; legt sie auf ein Blech um die Sauce kalt werden 
zu lassen, dann taucht man sie in Paniermehl, sodann in 
geschlagenes Ei und wieder in Paniermehl. Kurz vor dem 
Servieren taucht man sie in eine reichliche Quantität 
Backfett und sobald sie hübsche Farbe haben, lässt man 
sie abtropfen und arrangiert kranzmässig auf einer mit 
gefalteter Serviette bedeckten, runden Schüssel und gar- 
niert mit gebackener Petersilie und geviertelter Citrone. 

123. Gebackene Makrele (Maquereau grille ä la maitre 

d'hötel). 

Man entfernt die Kiemen und spaltet den Bücken vom 
Kopf bis zum Schwanz von 2 Makrelen, nimmt sie aus, 
wäscht sie in frischem Wasser, schneidet die Flossen und 
die Schwanzspitze ab, würzt mit Salz und Pfeffer und legt 
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auf einen Teller mit zwei Löffeln Olivenöl ; dann giebt man 
sie geöffnet auf den Rost und lässt je 8 Min. auf jeder Seite 
über hellem Feuer rösten. Jetzt präpariert man einen 
«maitre d'hötel» (Nr. 156) füllt damit das Jnnere der 
Fische, schliesst sie wieder und richtet sie auf einer 
heissen, länglichen Schüssel an. 

124. Häring mit Senfsauce (Harengs frais, sauce moutarde). 

Man schabt und nimmt 4 frische Häringe aus ; spaltet 
sie wie die Weissfische und legt sie auf eine Schüssel mit 
2 LöfTeln Olivenöl, 2 Prisen Salz und 2 Prisen Pfeffer; 
nachher legt man sie auf den Rost und backt sie über 
bellem Feuer 4 Min. auf jeder Seite; richtet sie auf einer 
Schüssel an und serviert mit nachfolgend beschriebener 
Sauce : 

* 

Man schmilzt 25 gr. Butter in einer Kasserolle, ver- 
mischt dieselbe mit 25 gr. Mehl und verdünnt mit 3 dl. 
heissem Wasser; dann rührt man so lange um bis die 
Sauce aufkocht; würzt mit Salz und Pfeffer und fügt noch 
50 gr. frische Butter daran; hierauf schlägt man tüchtig, 
damit sich die Sauce gut vermischt und beendigt sie, in- 
dem man noch einen Esslöffel voll Bordeaux-Mostrich 
daran giebt. 

125. Gebackener Häring (Hareng frits). 

Man präpariert die Häringe, wie oben gesagt; weicht 
sie in Milch, passiert sie in Mehl und lässt sie wie Weiss- 
fische backen; sodann serviert man mit einer Sauciere 
heisser * maitre d'hötel». 

126. Gespicke Karpfen mit Rotwein (Carpe piquee 

au vin rouge). 

Man nimmt eine schöne Karpfe durch die Kiemen 
aus; schuppt sie, schneidet die Flossen ab und füllt sie 
mit einer Kalbs- oder Fischfüllung. Von den beiden Filets 
streift man ein wenig Haut ab und spickt dieselben mit 
feinen Fädchen Speck ; sodann legt man die Karpfe in den 
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Fischkessel und giebt eine in Scheiben geschnittene Gelb- 
rübe und Zwiebel, 4 Zweige Petersilie, 1 Lorbeerblatt, 
30 Pfefferkörner, 1 Zweig Thymian, 2 Nelken, 1 Schote 
Knoblauch, 1 Flasche guten Rotwein und */ 3 l., mit etwas 
kräftiger Brühe vermischter Bouillon daran; jetzt salzt 
man, bedeckt den Fisch mit einem gebutterten Papier 
und lässt sie bei massigem Feuer eine Stunde unter öfte- 
rem Begiessen, kochen. Dann nimmt man sie heraus, tropft 
sie ab, richtet sie auf einer Schüssel an und hält sie warm. 

Mit 25 gr. Butter, 25 gr. Mehl und Karpfenwasser 
macht man dann eine braune Sauce, an welche man zu- 
letzt noch 50 gr. Butter fügt; die Karpfe umlegt man auf 
beiden Seiten mit Champignons, Hechtklöschen und ab- 
blanchierten Oliven und übergiesst Fisch und Garnitur 
leichtlich mit Sauce. 

127. Aal mit weisser Sauce (Anguille ä la poulette). 

Man schneidet einen nicht zu dicken Aal in 4 cm. 
lange Stücke; wäscht dieselben, trocknet sie ab und setzt 
sie in einer Kasserolle mit 3 dl. kaltem Wasser, einem 
Glas Weisswein, einem Gewürzkräuterbüschel, einer mit 
Nelke gespickten Zwiebel, 12 Pfefferkörnern und einer 
Prise Salz, aufs Feuer. 

Jetzt lässt man 15 Min. kochen, zieht die Aalstücke 
heraus, legt sie auf einen Teller und passiert die Bouillon 
in eine kleine Terrine. Mit 25 gr. Butter und 25 gr. Mehl, 
sowie der Aalbrühe, macht man dann eine Sauce; ver- 
bindet dieselbe mit zwei durch den Saft einer Citrone ver- 
dünnten Gelbeiern; giebt die Aalstücke hinein, wärmt 
ohne Aufkochen zu lassen; richtet auf einer runden 
Schüssel an und bestreut das Gericht mit zerhackter Pe- 
tersilie. 

128. Gebackene Bachforellen (Petites truites de 

riviere frites). 

Man fädelt 15 ausgenommene, kleine Forellen durch 
die Augen an einen hölzernen oder metallenen Bratspiess; 
taucht sie in einwenig kalte Milch, sodann in Mehl und 
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giebt sie in das kochende Backfett ; sobald sie steif sind 
und goldgelb aussehen, sind sie fertig gebacken ; man 
tropft sie dann ab, überstreut mit feinem Salz und richtet 
sie auf einer mit gefalteter Serviette garnierten Schüssel 
an; man serviert mit Gitrone und gebackener Petersilie. 

Man kann die Forellen auch ohne Bratspiess backen, 
indem man eine jede derselben durch Kopf und Schwanz 
vereinigt, sich sozusagen in den eigenen Schwanz beissen 
lässt und in dieser Form backt. 

129. Barschfilets ä la Orly (Filets de perches ä la Orly). 

Man entfernt die Filets von 5 Barschen, schneidet die- 
selben der Länge nach in 2 cm. breite Streifen und mari- 
niert dieselben in Salz, Pfeffer, öl, Essig und gehackter 
Petersilie. Sodann stellt man einen Küchliteig her; lässt 
20 Minuten vor dem Servieren das Backfett heiss werden, 
taucht die Filets in den Teig und lässt 2 — 3 Min. backen. 
Wenn sie gar und hübsch braun gebacken sind, lässt man 
sie abtropfen und richtet sie auf einer länglichen, mit 
gefalteter Serviette garnierten Schüssel an ; man garniert 
mit Gitrone und gebackener Petersilie und serviert mit 
einer Tomatensauce. 



130. Felche mit Sauce genevoise (Fera ä la genevoise). 

Man reinigt 2 Felche und setzt sie in einer Kasserolle 
mit einer in Scheiben geschnittenen Gelbrübe und Zwiebel, 
einem Gewürzkräuterbüschel, einigen Pfefferkörnern und 

Weisswein zu; man lässt die Flüssigkeit zum Kochen 
kommen, zieht sie beim ersten Aufwallen schnell zur Seite 
und lässt noch 10 Min. bedeckt stehen; dann richtet man 
die Felche auf einer mit Serviette garnierten Schüssel an 
und serviert mit beifolgender Sauce : 

Sauce genevoise. Man lässt in einer Kasserolle 50 gr. 
frische Butter schmelzen, fügt 25 gr. Mehl daran und so- 
dann 2 Gelbeier; rührt tüchtig mit dem Schneebesen, in- 
dem man nach und nach die bereits abgekühlte Fisch- 
bouillon daran giesst; dann erwärmt man die Sauce auf 
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moderiertem Feuer, zieht sie beim ersten Aufwallen zu- 
rück und schlägt sie lebhaft, indem man noch 50 gr. 
Butter und den Saft einer Citrone beifügt. 

131. Gebackene Froschkeulchen (Grenouilles sautees 

au beurre). 

Man nimmt 4 Dutzend Froschkeulchen ; bestreut sie 
mit Salz und lässt sie 15 Min. abschlämmen; dann trock- 
net man sie ab und zieht sie durch Mehl. In einer Pfanne 
lässt man 60 gr. Butter schmelzen und wenn diese ge- 
klärt ist, giebt man die Froschkeulchen daran, lässt sie 
unter fortwährenddem Schütteln 5 — 8 Min. lebhaft backen 
und serviert sie auf einer langen Schüssel. 

132. Froschkeulchen mit Sauce ( Grenouilles ä la poulette). 

Man präpariert die Froschkeulchen wie soeben erklärt 
und setzt sie in einer Kasserolle mit einer Gelbrübe, einer 
Zwiebel, einem Gewürzkräuterbüschel, Pfefferkörnern, 
1 Glas Weisswein, 2 Gläsern Bouillon und einer Prise 
Salz zu. 

Man lässt sie während 40 Min. kochen, tropft sie ab 
und entfernt die Gemüse. In einer Kasserolle lässt man 
50 gr. Butter schmelzen, verdickt mit 25 gr. Mehl und 
giebt den Froschbouillon daran und rührt über dem Feuer 
bis die Sauce zum Kochen kommt; in eine Salatschüssel 
schlägt man 2 Gelbeier, verdünnt dieselben mit dem Saft 
einer Citrone, reibt etwas Muskat daran und giebt unter 
Schlagen die Sauce daran; giesst das Ganze in die Kasse- 
rolle zurück, fügt die Froschkeulchen daran und lässt 
wärmen ohne aufwallen zu lassen ; nachher richtet man 
auf runder Schüssel an und bestreut mit gehackter Pe- 
tersilie. 
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Darunter versteht man Ochsen- oder Rindfleisch, 
Hammel, Kalb- und Lammfleisch. Rohes Ochsenfleisch 
soll schön lebhaft rot sein und mit einer Lage Fett bedeckt 
sein ; ehe man es benützt muss es mürbe werden, denn 
allzufrisch würde es trotz jeder Zubereitung hart und zähe 
bleiben; wogegen es, wenn man es die rechte Zeit mürbe 
werden lässt, zart und weich wird. Im Sommer genügen 
1 — 2 Tage um es mürbe zu machen; zu diesem Zwecke 
hängt man es an einem trockenen, gut gelüfteten Platze 
auf; im Winter kann man ein Stück rohes Fleisch 5 — 6 
Tage aufbewahren, ohne sein Schlechtwerden zu riskieren, 
wenn man obenangegebene Vorschriften beobachtet; ein 
Stück Fleisch, welches man an einem dunkeln, feuchten 
Orte aufbewahrt, verdirbt unfehlbar. 

Fleischware im Ganzen betrachtet, ist die eigentliche 
Seele der Kochkunst ; denn sie spielt in jedem Diner die 
bedeutenste Rolle. 

Ohne Fleisch ist keine gute Mahlzeit möglich und nur 
mit dessen Hülfe erzielt man alle in der Küche nötigen 
Bouillons, Brühen und Saucen. 

Gebratenes Rindfleisch soll immer etwas blutig 
bleiben, wenn es jedoch gesotten oder geschmort wird, 
soll es gut durchgekocht und zart sein. 

Vom Hammelfleisch lässt sich dasselbe sagen. 

Kalbfleisch, Lamm- und Schweinefleisch müssen im- 
mer gut durchgekocht oder gebraten sein. 

r 

Ochsenfleisch. 

133. Gesottenes Rindfleisch (Le boeuf bouilli). 

Sobald die Bouillon fertig ist, zieht man das Rind- 
fleisch aus dem Topfe und garniert es, wie dies unter 



Digitizcd by-(L 



FLEISCH WARE 



<)9 



Nr. 1 «pot au feu» gesagt wurde, mit den Gemüsen, die 
zu seiner Zubereitung gedient haben; man kann es ausser- 
dem mit Blumenkohl, Rosenkohl, kleinen glacierten 
Zwiebeln, Schnittbohnen etc., anrichten. Man soll diese 
Gemüse geschmackvoll, indem man die Farben abwechselt, 
garnieren. 

Verwendung von Rindfleischresten. 

134. Gesottene Ochsenfleischkroquetten (Croquettes 

de bouilli). 

Man schneidet 250 gr. gekochtes Rindfleisch in feine 
Scheiben, sodann in Streifen und zuletzt in Würfel. 

In einer Kasserolle schmilzt man 50 gr. Buttel", fügt 
eine gehackte Zwiebel daran und lasst 5 Min. kochen; 
sodann fügt man 50 gr. Mehl daran, vermischt gut und 
verdünnt mit 2 Gläsern heisser Milch oder Bouillon; dann 
rührt, man mit dem Holzlöffel die Sauce über dem Feuer, 
bis sie zum Kochen kommt; sie muss dick sein ; würzt sie 
mit einer Prise Salz und Pfeffer, einwenig geriebener 
Muskatnuss und einem Löffel gehackter Petersilie; jetzt 
fügt man die 250 gr. in Würfel geschnittenes Rindfleisch 
daran, vermischt gut und schüttet das Ganze in eine 
Schüssel um etwas abkühlen zu lassen. 

Man bestreut das Aufschneidebrett mit etwas gerie- 
bener Brotkruste (Paniermehl), nimmt die Hälfte der 
Fleischmischung, rollt dieselbe wurstförmig auf und 
schneidet die W T urst in korkgrosse Stücke ; in einem Teller 
schlägt man mit einer Gabel ein ganzes Ei, fügt einen 
Kaffeelöffel voll kaltes Wasser daran — oder auch 2 Weiss- 
eier — zieht die Fleischstücke darin ab, paniert mit Brot- 
kruste und legt sie auf einen Teller. 

In einer tiefen Eisenblech - Kasserolle lässt man so- 
dann Rindfett, Schmalz oder Butter schmelzen ; aber wel- 
ches Fett man auch verwendet, so muss die Kasserolle 
zur Hälfte voll davon sein; denn um gute Backware zu 
erhalten, muss reichlich Backfett da sein. 

Sobald das Fett zu rauchen anfängt, nimmt man 
6 Fleischstücke, legt sie auf den (Eisenblech-) Schaumlöflei 
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und taucht sie in das Fett, wo man sie 2 — 3 Min. backen 
lässt; nachher zieht man sie heraus und legt sie auf einen 
Bogen Papier; backt die übrigen Stücke, serviert auf einer 
runden Schüssel allein oder mit einer Madeira- oder To- 
matensauce. 

135. Rissoles (Rissoles de boeuf bouilli). 

Pastetenteig ; Zuthaten: 250 gr. Mehl, 50 gr. Butter, 
ein mittelgrosses Glas voll kaltes Wasser, eine Prise Salz. 

Man schüttet das Mehl an ein Häufchen auf das 
Kuchenbrett, höhlt in der Mitte aus und giebt die Butter 
und das kalte Wasser in die Höhlung; dann bearbeitet 
man die Butter, damit sie geschmeidig wird und mischt 
sie nach und nach mit dem Mehl, so dass man einen festen 
Teig erhält ; sodann zerdrückt man sie zwei Mal mit der 
flachen Hand und rafft den Teig wieder zusammen, indem 
man ihm eine runde Form giebt ; macht kreuzförmig 2, 
4 cm. tiefe Einschnitte darauf und lässt 10 Min. stehen. 

Dann hackt man 125 gr. gesottenes Rindfleisch fein; 
lässt in einer Kasserolle 25 gr. Butter schmelzen, fügt 
eine zerhackte Zwiebel daran und lässt 2 Min. unter 
Rühren mit dem Holzlöffel kochen; dann zieht man die 
Kasserolle vom Feuer und fügt noch 15 gr. Butter oder 
einen Suppenlöffel voll Mehl daran; mischt gut, verdünnt 
mit einem Glas Bouillon und lässt die Sauce aufkochen; 
jetzt würzt man mit einer Prise Salz, Pfeffer und Muskat; 
fügt das gehackte Fleisch daran, einen Esslöffel voll ge- 
hackter Petersilie und 2 Esslöflei voll Essig; rührt das 
Ganze um gut zu vermischen und lässt auf einem Teller 
kalt werden. 

Nun erweitert man die vier Ecken des gekreuzten 
Teiges; überstreut das Kuchenbrett mit Mehl, giebt den 
Teig darauf, indem man ihn ebenfalls mit Mehl bestreut, 
rollt denselben breit und giebt ihm die Form eines Recht- 
ecks von */ 4 cm. Tiefe und 25crn. Breite; nun nimmt man 
einen Kaffeelöflei voll der Füllung und giebt sie auf den 
Teig, 3 cm. vom Rande entfernt; nimmt 3 andere Löffel 
voll, welche man in gleicher Linie und Entfernung auf- 
häuft : mit einem in kaltes Wasser getauchten Pinsel über- 
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streicht man die ganze Breite des Teiges vor den Fleisch- 
häufchen, wie auch die Zwischenräume, schlägt den Teig 
darüber, um die Füllung zuzudecken und drückt mit den 
Fingern beide Teile gut aufeinander; dann nimmt man 
ein Glas, drückt es leicht über die Häufchen, so dass sich 
ein Halbmond eindrückt, schneidet sodann mit dem Koll- 
rädchen die halbkreisförmig markierten Rissolen ab, in- 
dem man einen 2 cm. breiten Rand daran lässt und legt 
sie nacheinnander auf ein mit Mehl bestreutes Brett; hier 
schneidet man mit dem Messer den Rand der Rissole weg 
und beginnt dieselbe Arbeit von Neuem bis Teig und 
Füllung erschöpft sind. 

Unterdessen lässt man das Backfett wärmen, taucht 
4 — 5 der Rissolen auf einmal hinein und lässt 2 — 3 Min. 
bis zu hübsch goldgelber Farbe backen; nachher nimmt 
man sie heraus und richtet auf einer runden Schüssel 
kreisförmig an und zwar so, dass sich die Rissolen eine 
die andere berührt; man serviert sofort. 



136. Gesottenes Ochsenfleisch als Plattenring (Boeuf 

bouilli au gratin). 

Man zerhackt zwei Zwiebeln fein, giebt sie in eine 
Kasserolle mit 25 gr. Butter oder Bratenfett und lässt so 
lange kochen bis die Butter klar ist; dann fügt man 25 gr. 
Mehl daran, vermischt gut, verdünnt mit einem Glas 
Weisswein, einem Glas Brühe und einem Glas Bouillon 
oder Wasser; rührt dann über dem Feuer bis die Sauce 
zum Kochen kommt, würzt mit einer Prise Salz und 
Pfeffer und fügt einen EsslölTel voll zerhackter Petersilie 
daran. 

Dann nimmt man ein Dutzend Bindlleischschnitten, 
buttert eine feuerfeste Porzelanpfanne, giesst 2 Löffel 
voll Sauce hinein, legt die Schnitten, eine neben die 
andere, darüber und bedeckt mit der übrigen Sauce; 
dann bestreut man mit gehackter Petersilie und geriebener 
Brotkruste, giebt noch einige Stückchen Butter darüber 
und lässt im heissen Ofen 15 Min. backen; man serviert 
sofort. 
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137. Gesottenes Ochsenfleisch mit Weissrüben (Bosuf 

bouilli aux raves). 

Man schneidet mit dem KartofTelmesser 3 Dutzend 
Weissrübenkügelchen ; setzt dieselben in einem Topfe 
mit kaltem Wasser bedeckt, zu ; lässt kochen und nach- 
her im Siebe abtropfen. 

In eine Kasserolle giebt man 25 gr. Butter, fügt die 
Weissrüben mit */ ä Kaffeelöffel voll Zucker daran und 
lässt sie 8— 10 Min. braun werden, indem mau von Zeit 
zu Zeit umrührt ; nachher giesst man */ 2 1. Wasser daran 
und salzt; lässt nun bei gutem Feuer so lange einkochen 
bis nur die Butter zurückbleibt. 

In eine andere Kasserolle giebt man nun 50 gr. 
Schmalz oder Butter, lässt dieselbe schmelzen und fügt 
50 gr. Mehl daran, vermischt gut und verdünnt mit 1 1. 
heissem Wasser und einem Glas Weisswein; nachher 
rührt man gut um bis die Sauce aufkocht; fügt ein Ge- 
würzkräuterbüschel und die Weissrüben daran und giebt 
dem Ganzen das in etwas dicke Scheiben geschnittene 
Oehsenfleisch bei ; lässt nochmals langsam 25 Min. kochen, 
richtet die Fleischschnitten auf einer länglichen Schüssel 
an, zieht das Kräuterbüschel heraus und häuft an den 
beiden Enden der Schüssel die Weissrüben auf. 

138. Gesottenes Ochsenfleisch mit Sauce piguante 
(Boeuf ä la sauce piguante). 

Man hackt eine Zwiebel fein und lässt sie mit einem 
Glas guten Essig so lange einkochen, bis nur ein Esslöffel 
voll davon zunickbleibt; dann lügt man 50 gr. Butter 
oder Bratenfett daran, lässt sie schmelzen und verdickt 
mit 50 gr. Mehl; vermischt gut und giesst 1 1. Bouillon 
oder, wenn dieser nicht vorhanden, heisses Wasser mit 
einem Kaffeelöffel voll Fleischextrakt (Maggi oder Kem- 
merich) daran ; nun lässt man unter Umrühren aufkochen, 
zieht die Sauce vom Feuer und lässt noch 15 Min. langsam 
fertig kochen; dann giebt man die Fleischschnitten in die 
Sauce, lässt sie 10 Min. wärmen und richtet sie auf einer 
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langen Schüssel an; der Sauce fügt man noch 10, in 1 cm. 
dicke Scheiben geschnittene Gurckchen, sowie eine Hand- 
voll Gapern und einen Löffel voll zer hackter Petersilie bei. 

139. Gesottenes Ochsenfleisch mit Zwiebeln (Miroton 

de boeuf). 

Man schneidet 2 Zwiebeln in feine Scheiben und lässt 
sie in einer Kasserolle mit 50 gr. Butter oder Bratenfett 
4 — 5 Min. hübsch braun braten; nachher zieht man die 
Kasserolle vom Feuer zurück, fügt 50 gr. Mehl daran, 
vermischt gut und verdünnt mit 3 / 4 1. Wasser oder Bouillon, 
würzt mit einer Prise Salz und Pfeffer und einem Gewürz- 
kräuterbüschel ; in diese Sauce legt man die in feine 
Scheiben geschnittenen Fleischreste und rührt über dem 
Feuer bis sie aufkocht ; zieht dann die Kasserolle auf die 
Seite und lässt noch 20 Min. fertig kochen; kurz vor dem 
Servieren fügt man noch einen Löffel Essig daran und 
richtet in einer tiefen Schüssel an. 

140. Gesottenes Ochsenfleisch mit Vinaigrette (Boeuf . 

bouilli en vinaigrette). 

Man schneidet Rindtleischtranchen und legt sie in 
eine Salatschüssel ; dann zerhackt man eine Zwiebel, ein 
Büschel Schnittlauch, 4 Zweige Petersilie, einige Blätter 
Estragon, 2 Esslöffel voll Gapern und 0 eingemachte, 
kleine Gurken; giebt die Mischung in eine Terrine oder 
kleine Schüssel, fügt einen Esslöffel voll braunen Senf 
daran und vermischt gut mit dem Salatlöffel, indem man 
noch 2 Esslöffel voll Essig, 4 Esslöffel voll Olivenöl, 1 Prise 
Salz und 2 Prisen Pfeffer beifügt; nun hegiesst man mit 
der Mischung die Fleischschnitten, lässt sie 1 — 2 Stunden 
marinieren, richtet sodann das Fleisch auf einer Schüssel 
an, bedeckt es mit der Vinaigrette und serviert sogleich. 

141. Gesottenes Ochsenfleisch in Schnitten gebacken 

(Tranches de bouilli en beignets). 

Man vermischt in einer tiefen Schüssel 2 Esslöffel voll 
Essig mit 3 Löffeln Nuss- oder Olivenöl, einer Prise Salz, 
2 Prisen Pfeffer und einem Löffel gehackter Petersilie. 
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Dann nimmt man 12 Rindfleischschnitten, taucht sie 
in die Schüssel, wendet sie um und lässt sie25-30Min. mari- 
nieren. Währenddessen bereitet man folgenden Teig zu : 

Backteig. Man wiegt 125 gr. Mehl ab, giebt sie in eine 
Salatschüssel, giesst 2 Glas kaltes Wasser, einen Esslöfifel 
voll Oliven- oderNussöl darüber und salzt mit einer Prise 
Salz; nun schlägt man tüchtig mit dem Schneebesen, da- 
mit der Teig hübsch verbunden wird ; sodann schlägt man 

3 Weisseier zu Schnee, fügt einen Teil davon an den Teig 
und rührt behutsam mit dem Holzlöffel, damit man das 
Weisse nicht zerrührt; fügt dann noch das übrige Weissei 
daran. 

Jetzt lässt man Backfett wärmen, wie in Nr. 94 ange- 
geben; zieht eine jede Scheibe Rindfleisch durch den 
Teig und backt im Backfett zu schöner Farbe; 2—3 Min. 
sind genügend dazu. Man muss nicht zu viele Scheiben 
auf einmal backen. Wenn alle fertig gebacken sind, salzt 
man sie leicht und richtet sie kranzmässig auf einer 
runden Schüssel an, um sofort zu servieren. 

142. Gesottenes Ochsenfleisch mit Kartoffeln (Boeuf 

bouilli aux pommes de terre). 

Man hackt eine Zwiebel und giebt sie in eine Kasse- 
rolle mit 50 gr. Butter oder Bratenfett; lässt 4—5 Min. 
kochen, fügt 50 gr. Mehl daran und vermischt gut ; nach- 
her verdünnt man nach und nach mitl 1. heissen Wassers 
und rührt bis die Flüssigkeit zum Kochen kommt; jetzt 
würzt man mit Salz und einem Gewürzkräuterbüschel 
mit Knoblauchschote; fügt 6 Kartoffeln, wovon jede in 

4 Stücke geschnitten, daran, sodann das in ziemlich dicke 
Scheiben geschnittene Rindfleisch und lässt 3 / 4 Stunden 
kochen. 

Man richtet das Fleisch auf einer tiefen Schüssel an, 
legt die Kartoffeln ringsherum und bestreut (nur das 
Fleisch) mit einem Esslöffel voll gehackter Petersilie. 

143. Gesottenes Ochsenfleisch mit Zwiebeln sautiert 

(Boeuf saute aux oignons). 

Man schneidet 12 feine Tranchen Ochsen fleisch. In 
einer kleinen Pfanne lässt man 25 gr. Butter oder Braten- 
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fett schmelzen, fügt 2 in feine Scheiben geschnittene 
Zwiebeln daran und lässt 4 — 5 Min. über dem Feuer sau- 
tieren ; dann giebt man die Fleischtranchen hinein, würzt 
mit Pfeffer und Salz, lässt leicht überbraten und giesst 
sodann einen Esslöflei voll Essig daran. 

Man richtet das Fleisch auf einer länglichen Schüssel 
an, bestreut es mit zerhackter Petersilie und serviert. 



144. Gehackte Rindfleischreste (Hachis de bouilli 

aux croütons). 

Man hackt 250 gr. Fleischüberreste; in einer Kasse- 
rolle lässt man 50 gr. Butter oder Bratenfett schmelzen ; 
fügt eine zerhackte Zwiebel bei und lässt noch 5 Min. 
kochen ; dann zieht man die Kasserolle zurück, vermischt 
mit 25 gr. Mehl und */ s 1. Wasser oder Bouillon; rührt 
die Mischung über dem Feuer bis sie zum Kochen kommt, 
fügt jetzt das gehackte Fleisch daran, sowie einen Esslöflei 
voll Essig und eine Prise Salz und Pfeffer. Man backt 5 — 6 
Brotkrusten in Butter und legt sie um das Fleisch herum. 



145. Gesottenes Ochsenfleisch mit kleinen Zwiebeln 
(BoBuf bouilli aux petits oignons). 

Man schält 24 kleine Zwiebeln und giebt sie in eine 
Kasserolle mit 50 gr. Butter oder Bratenfett und einer 
Prise Zucker; lässt sie 5 Min. hübsch braun werden und 
fügt sodann */ 2 1. heisses Wasser und 1 Prise Salz daran; 
jetzt lässt man das Ganze bis auf die Butter einkochen, 
rührt behutsam, damit man die Zwiebeln nicht zer- 
quetscht, 25 gr. Mehl an; verdünnt dann mit 2 Gläsern 
Rotwein und 2 Gläsern Wasser oder Bouillon ; fügt noch 
ein Gewürzkräuterbüschel bei und rührt über dem Feuer 
bis die Flüssigkeit aufwallt ; jetzt giebt man das in dicke 
Scheiben geschnittene Rindfleisch daran und lässt lang- 
sam 25 Min. kochen; nimmt dann das Gewürzbüschel 
heraus, richtet das Fleisch auf einer länglichen Schüssel 
an und häuft die Zwiebeln auf beiden Enden derselben 
auf. 
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146. Gesottenes Ochsenfleisch mit weisser Sauce (Boeuf 

bouilli ä la sauce blanche). 

Man hackt eine Zwiebel fein, giebt sie in eine Kasse- 
rolle mit 25 gr. Butter und lässt 2 — 3 Min. über dem 
Feuer kochen; fügt 25 gr. Mehl daran, vermischt gut und 
verdünnt mit 1 / ä 1. heissem Wasser; rührt bis zum Auf- 
kochen über dem Feuer um und fügt jetzt eine Gelbrübe, 
eine mit 2 Nelken gespickte Zwiebel, etwas Muskat, ein 
Gewürzkräuterbüschel und eine Prise Salz und Pfeifer 
daran. Man legt die Rindfleischtranchen in diese Sauce 
und lässt an der Seite noch 20 Min. kochen. 

Dann zieht man die Gelbrübe, die Zwiebel und das 
Kräuterbüschel heraus; richtet das Fleisch auf einer läng- 
lichen Schüssel an und bestreut mit einem Esslölfel voll 
gehackter Petersilie oder Capern. 

447. Gesottene Ochsenfleischschnitten gebacken (Tranches 

de boeuf bouilli grillees). 

Man schneidet das Fleisch in Tranchen, würzt mit 
einer Prise Salz und Pfeffer und fügt einen Esslötfel voll 
Oliven- oder Xussöl mit etwas fein zerhacktem Schnitt- 
lauch und Petersilie daran. Dann lässt man die vorher 
mit geriebener Semmel (Paniermehl) bestreuten Tranchen 
auf einem Rost 4 Min. backen, indem man sie einmal um- 
wendet; jetzt kocht man ein Glas kräftige Brühe mit einem 
Esslöffel voll Essig und giesst diese über die Fleisch- 
tranchen. 

148. Gesottenes Ochsenfleisch mit Rosinenkuchen 
(Croustade de bouilli aux raisins). 

Man macht einen Teig, wie für kleine Pastetchen, 
breitet ihn auf dem mit Mehl bestreutem Tische mittelst 
der Rolle aus und rollt ihn zu x \. 1 cm. Dicke; dann sticht 
man mit einem umgekehrten Teller oder Schüssel, zwei 
runde Stücke aus dem Teig; eines derselben giebt man 
auf ein gebuttertes Kuchenblech, breitet darüber eine 
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Füllung gehackten Rindfleisches, welches man mit 50 gr. 
grossen Rosinen vermischt hat, aus (die Rosinen werden 
vorerst in etwas Wasser gekocht) und zwar so, dass ein 
2 cm. breiter Rand bleibt; diesen Rand bepinselt man mit 
kaltem Wasser, bedeckt das Fleisch mit dem anderen Teig- 
rund, drückt am Rande mit den Fingern fest, so dass sich 
die beiden Teige gut vereinigen; dann schneidet man mit 
dem Messer eine rosettenförmige Zeichnung auf die Ober- 
fläche, bepinselt dieselbe mit einem Gelbei, welches man 
mit einem Kaffeelöffel voll Wasser verdünnt hat und lässt 
im heissen Ofen 20 — 30 Min. backen. 

Auf einer runden Schüssel anrichten. 

149. Rindfleischreste als Plattenring (Hachis de bouilli 

au gratin). 

Man lässt 50 gr. Butter in einer Kasserolle schmelzen, 
fügt 50 gr. Mehl daran und vermischt gut; dann verdünnt 
man mit 2 Gläsern Bouillon und lässt die Sauce unter 
Umrühren aufkochen; sie muss dick sein; jetzt zieht man 
sie vom Feuer zurück und fügt 250 gr. feingehacktes 
Rindfleisch, eine Prise Salz und Pfeffer, sowie etwas ge- 
riebene Muskatnuss, daran; vermischt alles sehr gut und 
giebt die Füllung auf den mit Paniermehl bestreuten 
Tisch ; rollt sie zu einer dicken W r urst und giebt dieselbe 
auf eine runde, gebutterte, feuerfeste Porzelanschüssel, 
indem man sie kranzmässig arrangiert und die beiden 
Enden gut ineinander zusammendrückt; in die Milte des 
Kranzes legt man ein Stück rundgeschnittene Brotkrurnme 
und zwar so, dass dieselbe den ganzen leeren Platz aus- 
füllt, sodann bestreut man die Wurst mit Paniermehl, 
begiesst sie mit etwas zerlassener Butter und lässt sie 
im Ofen 15 Min. backen. W T enn sie fertig ist, nimmt man 
die Brotkruste heraus und giebt in die Mitte folgende 
Sauce bei : 

Man lässt 25 gr. Butter schmelzen und fügt eine fein- 
gehackte Zwiebel daran; lässt 2 Min. kochen, vermischt 
gut mit 25 gr. Mehl; giesst I. Bouillon darüber und 
rührt über dem Feuer bis zum Aufkochen; dann zieht 
man die Kasserolle zur Seite und lässt noch 15 Min. lang- 
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sam kochen; würzt mit Salz, Pfeffer und Muskat, richtet 
über der Wurst an und serviert. 

150. Rindfleischreste mit Eiern (Hachis de viande ä la 

portugaise). 

Man präpariert mit Kalbfleischresten oder gekochtem 
oder gebratenem Rind Heisch und etwas Schinken, eine 
Füllung ohne Essig; man muss 250 gr. gehacktes Fleisch 
haben; fügt demselben ein Glas Marsala oder Madeira bei 
und richtet auf einer runden Schüssel an, indem man es 
ringsherum mit 8 Hälften harter Eier garniert; man be- 
giesst mit etwas Brühe und serviert sofort. 

Eine Schüssel Salzkartoffeln serviert sich sehr gut 
mit diesem Hachis. 

151. Aloyau im Ofen gebraten (Aloyau röti au four). 

Das Aloyau, auch Nierenstück genannt, ist der Teil 
des Ochsens, wo sich das Filet und Fauxfilet befindet, das 
estere ist durch den Rückgrat vom letzteren getrennt. 

Man schneidet in der Mitte des Aloyau ein l 1 /» Kilo 
schweres Stück aus. 

In eine Pfanne schneidet man sodann in ziemlich 
dicke Scheiben eine grosse Gelbrübe und eine Zwiebel, 
sowie */ 2 Lorbeerblatt, 4 Zweige Petersilie, 12 Pfeffer- 
körner; auf diese Gemüse legt man das Fleisch, salzt ein- 
wenig und bedeckt mit 50 gr. Bratenfett; sodann trennt 
man das übermässige Fett vom Filet, zerschneidet es in 
kleine Stücke und giebt diese über und um das Fleisch 
herum; jetzt stellt man die Pfanne in den Ofen und lässt 
3 / 4 bis eine Stunde braten, indem man von Zeit zu Zeit be- 
giesst; es muss dann innen blutig sein. 

Man richtet sodann auf langer Schüssel an und giesst 
das Fett in einen zu diesem Zweck bestimmten Topf; den 
Boden der Pfanne bedeckt man mit Wasser und einer 
Prise Salz und lässt 15 Min. einkochen; passiert sodann 
die Sauce durch ein feines Sieb in eine Kasserolle, schöpft 
das Fett ab und serviert sie mit dem Braten in einer in 
kochendem Wasser gewärmten Sauciere. 
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Das Aloyau oder Roastbeef gewinnt sehr, wenn man 
es erst auf dem Tische tranchiert ; man schneidet es quer 
über die Dicke, so dass man möglichst dünne aber breite 
Tranchen erhält; man muss dieselben auf gut gewärmten 
Tellern servieren, weil gebratenes Fleisch auf einem kalten 
Teller viel seines guten Geschmackes einbüsst. 



152. Aloyau am Spiess gebraten (Aloyau ä la broche). 

Man wählt ein Aloyaustück, wie vorhergend; schlägt 
die Seitenläppchen nach unten um und ficiliert mit Bind- 
faden ; sodann sticht man den Braten gut in der Mitte auf 
den Spiess, so dass das Stück das richtige Gleichgewicht 
zum Umdrehen hat ; in jedem Falle muss man es aber auf 
beiden Seiten mit den, in den Spiess passenden, kleinen 
Nadeln befestigen. 

Nun macht man Holzkohlen glühend und dreht den 
Bratofen gegen dieselben; steckt den Spiess hinein und 
dreht von Zeit zu Zeit, indem man oft begiesst ; der Braten 
wird eine Stunde zum Kochen gebrauchen; sobald er gar 
ist, salzt man ihn und richtet auf einer Schüssel an; 
schneidet in feine Tranchen, serviert auf heissen Tellern 
und begiesst mit dem Jüs, welcher beim Tranchieren her- 
ausquillt. 

153. Gespicktes Ochsenfilet mit Gemüse (Filet de boeuf 

ä la jardiniere). 

Man entfernt vorerst die Haut des Filet; schneidet 
500 gr. frischen oder geräucherten Speck in 4 cm. breite 
Scheiben und diese wieder in */ 2 cm. dicke Streifen, 
welche man sodann in zündhölzchenlange Fädchen durch- 
schneidet. 

Dann sticht man mit der Sticknadel der Länge nach 
in das dicke Filet und zwar 1 cm. tief auf 3 cm. Breite und 
lässt die Speckfädchen auf jeder Seite 1 cm. lang heraus- 
hängen; man muss in 2 cm. breiten Zwischenräumen 
spicken und die zweite Reihe in derselben Richtung aber 
kreuzweise folgen lassen. 
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In einer Pfanne bereitet man dieselben Gemüse vor, 
wie für das im Ofen gebackene Aloyau, salzt das Filet, 
fügt etwas Bratenfett hinzu und lässt es im Ofen 3 / 4 Stunden 
braten. 

Jetzt schält man 5 Gelbrüben, schneidet sie in kleine 
Stäbchen und lässt sie in einer Kasserolle mit Salzwasser 
kochen; siebt sie ab, lässt sie abkühlen und giebt sie in 
die Kasserolle zurück; giesst so viel heisses Wasser daran, 
dass sie gerade bedeckt sind, fügt 25 gr. Butter und eine 
Prise Salz und Zucker daran und lässt die Flüssigkeit 
vollständig einkochen ; es bleibt dann nur noch die Butter 
zurück die der Gelbrübe ein glänzendes Aussehen giebt; 
man nennt dies glacierte Gelbrüben. Im Frühjahr, wenn 
man neue Gelbrüben hat, verst. uzt man sie, wäscht sie, 
giebt sie in ein Tuch mit einer Prise Salz und reibt ihnen 
die Haut ab; dann wäscht man sie in mehrere Male ge- 
wechseltem Wasser, lässt sie in Salzwasser kochen und 
präpariert sie dann wie die obengenannten ; man kann 
dasselbe Verfahren mit Weissrüben beobachten. 

Man nimmt einen Blumenkohl, zertrennt ihn in kleine 
Büschel und taucht dieselben eines nach dem anderen ins 
kalte Wasser; lässt in Salzwasser kochen ohne zu weich 
werden zu lassen und lässt an der Seite warm halten. 

Sodann nimmt man eine Büchse grüne Erbsen, 
schüttet sie in eine Kasserolle, lässt sie in demselben 
Wasser warm werden, giesst sie durch ein Sieb ab und 
giebt sie wieder in die Kasserolle zurück; fügt 50 gr. 
frische in Stückchen zerteilte Butter, eine Prise Salz und 
Zucker daran und sautiert einige Momente um gut zu ver- 
mischen, hält sie sodann ebenfalls warm. 

Frische grüne Erbsen kocht man erst in Salzwasser 
und präpariert sodann auf gleiche Art. 

Grüne Bohnen in Büchsen wärmt man im Büchsen- 
wasser, giesst sie ab und sautiert in einer Kasserolle mit 
25 gr. Butter und einer Prise Salz. Frische grüne Bohnen 
kocht man in Salzwasser und sautiert wie vorhergehend. 
Man kann der Jardiniere auch Kosenkohl und trockene 
Bohnen beifügen; die ersteren bereitet man wie grüne 
Bohnen zu und die letzteren wie Erbsen. 
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Wenn alle Gemüse fertig sind, richtet man das Filet 
auf einer langen Schüssel an; garniert die beiden Enden 
mit Blumenkohlköpfchen und die beiden Seiten der 
Schüssel mit grünen Bohnen, Weissrüben, grünen Erbsen 
und Gelbrüben. 

Nun lässt man das Fett in der Bratpfanne in den dazu 
bestimmten Topf abtropfen; giesst 2 Tassen Bouillon in 
die Pfanne, lässt einige Minuten kochen, fügt ein Glas 
Madeira daran und passiert durch das Sieb in eine Kasse- 
rolle; man kann diese Sauce mit brauner Sauce oder in 
Wasser verdünntem Stärkemehl verbinden. 

154. Gespicktes Ochsenfilet mit Pfeffersauce und Rahm 
(Filet de boeuf ä la poivrade et ä la cröme). 

Man giebt in eine Kasserolle 50 gr. Bratenfeit mit 
einer in Stücke geschnittenen Gelbrübe und Zwiebel , 
30 Pfefferkörnern, 6 Zweigen Petersilie, 1 Lorbeerblatt und 

1 Zweiglein Thymian, lässt 4 — 5 Min. über dem Feuer 
kochen, verdünnt sodann mit 2 1. heissem Wasser und 

2 Gläsern Bourgogner-Essig; salzt und lässt die Marinade 
5 Min. kochen, giesst sie sodann über das gespickte Filet 
und lässt 24Stunden marinieren. Beim Herausnehmen 
trocknet man das Filet ab, giebt es in eine Pfanne mit 
2 Esslöffeln voll Bratenfettes, setzt in den Ofen und lässt 
3 / 4 Stunden braten. 

Währenddessen bereitet man folgende Pfeflersauce : 
Man giebt 50 gr. Butter und die Marinaden-Gemüse in 
eine Kasserolle und lässt so lange über dem Feuer kochen 
bis die Butter geklärt ist ; dann fügt man 50 gr. Mehl 
daran, mischt mit dem Holzlöffel und verdünnt mit : V t 1. 
Marinade; rührt gut um bis die Sauce zum Kochen kommt, 
zieht sie dann zur Seite und lässt noch 20 Min. fertig 
kochen; passiert sie sodann durch ein feines Sieb, fügt 
einen Kaffeelöffel voll Fleischextrakt Kemmerich oder 
Maggi daran und hält im Wasserbad warm. 

Nun richtet man das Filet auf langer Schüssel an; 
schlägt die Sauce, indem man ein Glas guten Kahm daran 
giesst, fügt noch nach Belieben eine halbe Büchse in die 
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Hälfte geschnittene Champignons daran, lässt die Sauce 
wärmen ohne aufwallen zu lassen und giesst über das Filet, 
indem man die Champignons darüber verteilt. 

155. Gespicktes Ochsenfilet mit gefüllten Tomaten (Filet de 

boeuf aux tomates farcies). 

Man spickt ein Ochsentilet, legt es in die Pfanne mit 
den nötigen Gemüsen, salzt und lässt 3 / 4 Stunden im Ofen 
braten. 

Andererseits nimmt man 12 schöne, runde Tomaten, 
öffnet 3 cm. breit beim Stile und drückt vorsichtig den 
Samen heraus; giebt sie dann eine nach der anderen auf 
ein geöltes Kuchenblech, die offene Seite nach oben und 
bestreut mit einer Prise Salz und Pfeffer. 

Sudann hackt man die Tomatenstücke, eine Zwiebel 
und 1 Dutzend Champignons, jedoch abgesondert. 

In einer Kasserolle lässt man 50 gr. Butter mit den 
gehackten Champignons und Zwiebel, 5 Min. kochen; 
fügt jetzt die gehackten Tomaten daran, lässt wieder 
5 Min. kochen und vermischt gut mit 25 gr. Mehl; ver- 
dünnt nachher mit 2 Gläsern Bouillon, rührt über dem 
Feuer bis zum Aufkochen und zieht dann die Füllung 
vom Ofen zurück; fügt eine Prise Salz und Pfeffer, einen 
Esslöffel voll Paniermehl und 50 gr. gehacktes Fleisch 
daran. 

Mit dieser Füllung füllt man die Tomaten, bestreut 
sie mit etwas Paniermehl, begiesst mit Olivenöl und lässt 
20 Min. im Ofen backen. 

Wenn sie fertig sind, richtet man das Filet auf einer 
langen Schüssel an, giebt die Tomaten ringsherum und 
begiesst sie mit Bratenjüs. 

156. Entrecöte mit Kräuterbutter (Entrecöte ä la 

maitre d'hötel). 

Man nimmt eine schöne, 3 cm. dicke Entrecöte; ent- 
fernt die Sehnen und das Fett, schlägt sie mit dem Beile 
und würzt auf beiden Seiten mit Salz und Pfeffer. In einer 
kleinen Kasserolle schmilzt man 25 gr. Bratenfett, giebt 
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die Entrecöte hinein und lässt 5 Min. braten: dann wendet 
man sie um und lässt noch 5 Min. fertig braten ; beide Male 
nur an der Seite des Feuers. Man richtet auf einer langen 
Schüssel an. 

Beurre maitred'hötel. Man bearbeitet auf einem Teller 
50 gr. Butter mit dem Saft einer halben Gitrone, einer 
Prise Salz und Pfeffer und einem Kaffeelöffel voll gehackter 
Petersilie; diese Butter giebt man auf die Entrecöte, lässt 
eine Minute an der Ofenthür wärmen und serviert sofort. 

157. Beefsteak auf dem Rost gebraten mit Sardellenbutter 
(Bifteck grille au beurre d'anchois). 

Man schneidet quer über ein Ochsenfilet eine 2 cm. 
dicke Tranche; klopft sie leicht mit dem Beil, legt sie auf 
einen Teller, salzt und pfeffert und begiesst mit einem 
Kaffeelöffel voll Olivenöl oder geschmolzener Butter; dann 
wärmt man den Bost über hellem Feuer, giebt das Beef- 
steak darauf, lässt es 5 Min. auf der einen und 5 Min. auf 
der anderen Seite braten; richtet es sodann auf einer 
Schüssel an und bedeckt mit 25 gr. Butter, welche man 
vorher mit einem Kaffeelöffel voll Sardellenessenz gut ver- 
mischt hat; dann lässt man das Beefsteak noch eine Mi- 
nute vor dem Ofen wärmen und serviert es sofort. 

158. Beefsteak mit Ei (Bifteck ä l'ceuf). 

Man bereitet ein Beefsteak auf obige Weise zu, lässt 
es rosten und richtet auf einer kleinen, länglichen Schüssel 
an; fügt 25 gr. «maitre d'höteb-Butter (Nr. 156) darüber 
und hält warm. 

In einer Pfanne schmilzt man 25 gr. Butter, wärmt 
sie, schlägt ein frisches Ei hinein und lässt langsam 3—5 
Min. kochen, indem man es zudeckt; dann würzt man 
mit Salz und Pfeffer, gleitet es auf das Beefsteak und ser- 
viert sofort. 

159. Beefsteak auf englische Art (Bifteck ä l'anglaise). 

Man präpariert ein Beefsteak wie vorhergehend, lässt 
8 Min. rosten und richtet auf einer langen Schüssel an. 
Das englische Beefsteak serviert man ohne Sauce oder Jüs. 
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160. Rohes, gehacktes Beefsteak (Bifteck ä la tartare). 

Auf folgende Weise kann man rohes Rindfleisch zu- 
bereiten : 

Man zerhackt das Endstück das Filet fein und fügt 
eine ebenfalls zerhackte Eschalotte und Salz und Pfeffer 
daran; dann bildet man mit dem gehackten Fleisch ein 
rundes Beefsteak, richtet es auf einem langen Schüssel- 
chen an, höhlt das Beefsteak in der Mitte, ohne es ganz 
durchzustechen und schlägt ein Ei in die Öfl'nung hinein 
und würzt dasselbe leicht. 

161. Gehackte Schnitzel mit Madeira-Sauce (Bifteck ä 

la russe, sauce madere). 

Man zerhackt 3 Eschalotten oder eine Zwiebel, giebt 
sie in eine Pfanne mit 50 gr. Butter und lässt 2 Minuten 
kochen; dann fügt man einen Esslöffel voll gehackter 
Petersilie und eine Prise Salz und Pfeiler daran und giesst 
die Mischung über 250 gr. in Scheiben geschnittenes, 
rohes, fein zerhacktes Ochsenfleisch; bearbeitet das Ganze 
um gut zu vermischen. 

Man bestreut das Hackbrett mit einer Prise Panier- 
mehl, rollt das Fleisch wurst förmig auf, schneidet die 
Wurst in 4 — 5 Stücke, drückt sie mit dem Messer breit 
und rundet ab; zieht die Brötchen durch geschlagenes 
Weissei, paniert sie auf allen Seiten, schlägt sie nochmals 
breit und rundet ab. 

Dann lässt man 50 gr. Butter oder Bratenfett schmelzen, 
giebt die Beefsteaks hinein, lässt sie 2 Min. auf der einen 
und 2 Min. auf der anderen Seite backen, richtet sie auf 
runder Schüssel an und begiesst sie mit Madeirasauce. 

Madeira- oder Marsala-Sauce. Man giebt 25 gr. Butter 
in eine Kasserolle und fügt eine kleine Gelbrübe und eine 
Zwiebel, beide in kleine Würfel geschnitten, V4 Lorbeer- 
blatt, einen Zweig Thymian, 6 Pfefferkörner, 2 Zweige Pe- 
tersilie und wenn möglich, eine Scheibe ebenfalls in 
Würfel geschnittenen Schinken daran; man lässt alles 
zusammen 5 Min. kochen, vermischt dann mit 25 gr. Mehl, 
indem man mit dem Holzlöffel rührt ; verdünnt nach und 
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nach mit i U L Bouillon oder Jus und Kaffeelöffel voll 
Fleischextrakt Kemmrich ; lässt dann über dem Feuer 
aufkochen, zieht die Kasserolle auf die Seite und lässt 
langsam 15 Min. fertig kochen; dann siebt man durch 
feines Sieb in eine andere Kasserolle und fügt ein Glas 
Madeira oder Marsala daran. 



162. Geröstetes Rumpsteak (Rumpsteaks grilles). 

Man schneidet 3, l 1 ^ cm. dicke Tranchen Rump- 
steak; bestreut sie mit einer Prise Salz und Pfeffer und 
feuchtet mit geschmolzener Butter oder Schmalz an; dann 
lässt man sie über hellem Feuer 15 Min. unter Umdrehen 
rosten; richtet auf einer langen Schüssel an, giesst ein- 
wenig Jus darüber und schickt zu gleicher Zeit mit einer 
Schüssel geschälter und in Salzwasser gekochter Kartoffeln. 



163. Verdampfter Rindsbraten (Boeuf braise, dit boeuf röti). 

Man giebt in eine Kasserolle 50 gr. Bratenfett, 2 Gelb- 
rüben und eine Zwiebel, beide in Scheiben geschnitten, 
4 Zweige Petersilie, ein Lorbeerblatt, einen kleinen Zweig 
Thymian und 12 Pfefferkörner; auf diese Gemüse legt man 
l*/ 2 Kilo Keulen- oder Schwanzstück; ringsherum giebt 
man die Knochen, sowie einen ausgebeinten Kalbsfuss 
bei und salzt; stellt die Kasserolle übers Feuer und sobald 
die Gemüse Farbe haben, lässt man dämpfen; wendet das 
Fleisch von Zeit zu Zeit um, schöpft nach a / 4 Stunden das 
Fett ab, fügt 2 1. heisses Wasser, eine Prise Salz und 
wenn möglich 4 Löffel Tomatensauce daran; lässt kochen, 
schäumt ab und sodann noch 2 Stunden ganz langsam 
fertig kochen. 

Eine Schüssel Reis ä Titalienne serviert sich sehr gut 
mit gedämpftem Rindsbraten. 

Man erkennt, dass das Dampffleisch gut gekocht ist, 
wenn man ohne Widerstand eine Spicknadel hinein- 
stechen kann. Man kann dem Bouillon auch ein Glas 
Weisswein beifügen. 
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164. Marinierter Rindsbraten (Boeuf en daube). 

Man giebt in eine Kasserolle 2 1. Wasser, 2 Gläser 
Essig, eine in Scheiben geschnittene Gelbrübe und Zwiebel, 
eine gute Prise Salz, 20 Pfefferkörner, ein Lorbeerblatt, 
3 Salbeiblätter, 4 Zweige Petersilie und ein Zweiglein 
Thymian; man lässt diese Marinade 5 Min. kochen und 
giesst sie über P/j Kilo Ochsenkeule; lässt 2 — 3 Tage 
marinieren, indem man das Fleisch täglich umdreht. In 
eine Kasserulle giebt man 2 Fsslöffel voll Bratenfett, fügt 
• demselben alle zur Marinade verwendeten Gemüse bei und 
sodann das Fleisch; lässt 3 / 4 Stunden kochen und wenn 
das Fett geklärt ist, giesst man es zur Hälfte in den dazu 
bestimmten Topf ab; zieht das Fleisch zurück und legt es 
auf einen Teller; der Sauce fügt man 50 gr. Mehl bei, 
vermischt mit dem Holzlöffel und verdünnt sodann mit 

1 1. Marinade; man rührt über dem Feuer bis die Flüssig- 
keit aufwallt, giebt das Fleisch in den Topf zurück und 
lässt noch langsam 2 Stunden kochen. Man serviert mit 
einer Schüssel Kartoffelpüree. 

- 

165. Gesalzenes Ochsenfleisch (Boeuf sal6). 

Man nimmt 1 */ Ä Kilo vom Schwanzstück, welches 
man innen spicken kann; reibt es mit 50 gr. Cassonade 
und 50 gr. gestossenen Salpeter so lange, bis dieselben 
vollständig zergangen sind und giebt sodann das Fleisch 
in eine glacierte Terrine. In einer Kasserolle lässt man 

2 1. Wasser kochen, giebt Vi Kilo Salz daran und wenn 
dieses gut zergangen und das Wasser erkältet ist, giesst 
man es über das Fleisch und lässt es 12 — 15 Tage wässern, 
indem man es jeden Tag umdreht. 

Wenn man das Fleisch benützen will, setzt man es in 
einer Kasserolle mit kaltem Wasser zu; lässt es langsam 
kochen bis man ohne Widerstand eine Spicknadel hinein- 
stechen kann; man lässt es dann in seinem Bouillon kalt 
werden. 

Man richtet es auf langer Schüssel an und umlegt es 
mit gehackter Gelantine und einigen Gelee Krusten. 
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166. Kutteln oder Kaidaunen mit Zwiebeln gebacken 
(Tripes sautees auz oignons). 

Man nimmt 500 gr. frischgekochte Kutteln, schneidet 
sie zuerst in 4 cm. lange Stücke, dann in Streifchen und 
würzt. 

In einer Kasserolle lässt man (>0 gr. Butter oder 
Schmalz schmelzen, fügt 2 in feine Scheiben geschnittene 
Zwiebeln daran und lässt dieselben leicht braun schmoren ; 
dann giebt man die Kutteln daran und lässt 4 — 5 Min. 
sautieren und sodann noch 10 Min. langsam fertig kochen ; 
mischt noch einen Esslöffel voll gehackter Petersilie, den 
Saft einer Citrone und einen EsslölTel Essig daran und 
serviert auf einer heissen Schüssel. 

167. Kutteln oder Kaidaunen ä la Mode Caen (Tripes ä la 

mode de Caen). 

Man nimmt 1 kg. rohe Kutteln, wäscht sie in frischem, 
leicht gesalzenem Wasser, trocknet sie in einem Tuch 
ab und schneidet sie in 4 cm. breite Stücke ; diese giebt 
man in eine Kasserolle mit 2 1. kaltem Wasser, einer 
Handvoll Salz und lässt kochen. Beim ersten Aufwallen 
giesst man W T asser und Kutteln in ein grosslöcheriges Sieb. 
Nun lässt man sich in der Metzgerei einen ausgebeinten 
Kalbsfuss geben, schneidet denselben in 0 Stücke, abblan- 
chiert auf dieselbe Weise wie die Kutteln und siebt ihn 
durch. 

Jetzt giebt man in eine Kasserolle oder tiefen Topf 
6 Scheiben, in 'Würfel geschnittenen, mageren Speck; auf 
diese legt man 2 Zwiebeln, eine Gelbrübe, 12 PfetTerkörner, 
6 Nelken, eine gute Prise Salz, 4 Schoten Knoblauch und 
ein Gewürzkräuterbüschel; sodann die Kutteln und Kalbs- 
fussstücke, vermischt darüber, giesst 2 1. Bouillon oder 
Apfelmost und ein Glas Branntwein daran und lässt auf- 
kochen; nachher bedeckt man und lässt langsam 4 — 5 
Stunden fertig kochen. Nach dieser Zeit nimmt man die 
Kutteln und den Kalbsfuss aus der Brühe und giebt sie in 
eine feuerfeste Terrine; schöpft das Fett vorn Bouillon ab, 
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giest ihn über die Kutteln, fügt den Speck daran und 
lässt über dem Feuer autkochen; beim ersten Aufwallen 
bedeckt man und serviert sogleich. 

168. Kutteln oder Kaidaunen mit weisser Sauce (Tripes 

en sauce blanche). 

Man giebt in eine Kasserolle 50 gr. Butter und eine 
gehackte Zwiebel; lässt 4 — 5 Minuten über dem Feuer 
schmoren, zieht auf die Seite und mischt mittelst Holz- 
löffel 50 gr. Mehl daran; verdünnt sodann mit 1 1. heissen 
Wassers oder Bouillon und fc 2 dl. VVeisswein; rührt über 
dem Feuer bis zum Aufkochen und giebt dann eine Prise 
Salz und Pfeiler, eine kleine Gelbrübe, eine mit Nelke ge- 
spickte Zwiebel und ein Gewürzkräuterbüschel daran; 
über diese Mischung schüttet man dann 1 kg. frischge- 
kochte und in Streifchen geschnittene Kutteln und lässt 
30 Min. langsam kochen. 

Beim Anrichten hebt man die Kutteln mit dem 
Schaumlöffel heraus und. legt sie auf eine lange Schüssel; 
lässt die Sauce mit einem Esslöffel voll Essig oder Citronen- 
saft nochmals aufkochen, giesst sie über die Kutteln, be- 
streut mit einer Prise gehackter Petersilie und serviert. 

169. Ochsenzunge mit Gapernsauce (Langue de boeuf, 

sauce aux cäpres). 

Von einer frischen Ochsenzunge schneidet man das 
Hörnchen ab, wäscht sie in Salzwasser und setzt sie in 
einer Kasserolle mit 3 1. Wasser zu; nach einmaligem 
Aufkochen giesst man das Wasser ab und ersetzt es durch 
dieselbe Quantität kaltes Wassel*; diesem fügt man eine 
Gelbrübe, eine mit c 2 Nelken gespickte Zwiebel, ein Ge- 
würzkräuterbüschel und '•/':> Handvoll Salz bei; lässt zwei 
Stunden über kleinem Feuer kochen. Dann zieht man 
die Zunge heraus, häutet sie und giebt sie in den Topf 
zurück. 

In einer Kasserolle schmilzt man 50 gr. Butter, ver- 
mischt mit 50 gr. Mehl und verdünnt nach und nach mit 
1 1. Zungenbouillon; lässt über dem Feuer aufwallen und 
dann an der Seite 30 Min. fertig kochen. 
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Während dieser Zeit schlägt man 2 Gelbeier in eine 
Salatschüssel, schlägt sie gut mit dem Schneebesen oder 
Holzlöffel, fugt den Salt einer halben Gitrone und etwas 
geriebenen Muskat daran, giesst nach und nach die Sauce 
unter fort währenddem Rühren daran und passiert sie so- 
dann durch ein feines Sieb; man richtet die Zunge auf 
einer langen Schüssel an und bestreut sie mit einer Hand- 
voll Gapern. 

170. Ochsenzunge mit italienischer Sauce (Langue de 

bcßuf, sauce italienne). 

Man lässt eine Ochsenzunge, wie in Nr. 169 gesagt, 
kochen, nimmt sie nach 1 { j i Stunden heraus und häutet 
sie. In eine Kasserolle giebt man eine in feine Scheiben 
geschnittene Gelbrübe und Zwiebel; legt die Zunge darauf 
und begiesst mit 1 1. Zungenbouillon, dem man einen 
Kaffeelöffel voll Fleischextrakt Kemmrich oder c 2 Gläser 
Jüs und 2 Gläser Weisswein -beifügt ; nun lässt man die 
Bouillon aufkochen und nachher 40 Min langsam fertig 
kochen. 

Jetzt giebt man die Zunge in eine Eisenblechschüssel, 
begiesst sie mit etwas Zungenbouillon, setzt sie in den 
Ofen und lässt dort 7 — 10 Min. unter Begiessen braun 
werden. 

Italienische Sauce. Man lässt 50 gr. Butter in einer 
Kasserolle schmelzen und fügt eine Zwiebel und 1 Dutzend 
eingelegte Champignons, beide fein zerhackt, daran; lässt 
5— 8 Min. kochen, mischt unter Bühren mit dem Holz- 
löffel 50 gr. Mehl daran und verdünnt sodann mit 1 1. 
Zungenbouillon; nun lässt man über dem Feuer aufwallen 
und sodann '25 — 30 Min. langsam fertig kochen; dann 
giebt man noch einen Esslöffel voll gehackter Petersilie 
hinein. 

171. Gesalzene Ochsenzunge (Langue de boeuf salee). 

Von einer frischen Ochsenzunge entfernt man das 
Hörnchen und schneidet auf beiden Seiten ein; dann reibt 
man sie mit 50 gr. Salpeter und 50 gr. Cassonade; präpa- 
riert Salzwasser, lässt dasselbe kalt werden, giesst es über 
die Zunge und lässt sie darin VI— 15 Tage weichen. 
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So zubereitet setzt man alsdann die Zunge in einer 
Kasserolle mit kaltem Wasser zu, lässt sie langsam zwei 
Stunden kochen, zieht dann die Haut ab und lässt sie in 
ihrem Bouillon kalt werden. 

Man richtet sie auflanger Schüssel an, garniert die- 
selbe mit gehackter Galantine und umgiebt mit Brot- 
krusten (Nr. 216, Kalbsgalantine, nachschlagen). 

172. Gesalzene Ochsenzunge mit Pfeffersauce (Langue de 

boßuf salöe, sauce poivrade). 

Man lässt eine gesalzene Zunge 2 Stunden in Wasser 
kochen, häutet sie dann, giebt sie in ihre Bouillon zurück 
und richtet folgende Sauce an: 

Pfeffersauce. In einer Kasserolle setzt man 1 Glas 
Kssig, 2 geschnittene Kschalotten und eine ebenfalls ge- 
schnittene Zwiebel, 2 Zweige Petersilie, ein Lorbeerblatt, 
ein Zweiglein Thymian, 12 Pfefferkörner und 2 Nelken, 
zu; lässt bis zur Hälfte einkochen und verdünnt dann 
mit Vi 1- verbundenem Jüs (Siehe Nr. 174); kocht 15 Min. 
auf der Seite des Feuers, siebt durch ein feines Sieb 
und giesst etwas der Sauce über die Zunge und serviert 
die übrige in einer Sauciere. 

173. Bratenjüs (Jus de viande). 

Man beint 1 kg. Kalbsschtilter aus und ficiliert sie; 
die Knochen zerhackt man, legt Fleisch und Knochen in 
eine Kasserolle oder Topf und lässt mit i/a 1- Wasser lang- 
sam kochen; auf diese W r eise erhält man auf dem Boden 
des Topfes eine dunkle Flüssigkeit; man muss das Fleisch 
umwenden, damit es auf beiden Seiten braun wird; so- 
dann fügt man 2 4 /2 1. heisses W T asser, ein Gewürzkräuter- 
büschel, 1 Prise Salz, 12 zerdrückte Pfefferkörner, 2 Gelb- 
rüben und zwei geschälte und mit 2 Nelken gespickte 
Zwiebeln daran; lässt aufkochen, schäumt ab und lässt 
noch 2 Stunden ganz langsam fertig kochen; dann nimmt 
man das Fleisch heraus, legt es auf einen Teller, bestreut es 
mit Salz und lässt es abkühlen, um es am nächsten Tage 
kalt zu servieren oder zu Ragout oder anderem zu be- 
nutzen. Den Jüs passiert man in eine Terrine und ver- 
wendet ihn nach Bedarf. 
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174. Legierter Bratenjüs (Jus lie). 

Diese Zubereitung empfiehlt sich durch seine Ein- 
fachheit in Küchen, wo es an Zeit mangelt. 

Man lässt */ 2 1. Jus und l U 1. Bouillon kochen; ver- 
dünnt mit dem Schneebesen 4 EsslöfTel Mehl mit einem 
Glase kalten Bouillons und giesst es unter Rühren in den 
Jüs; sobald es aufwallt zieht man die Kasserolle auf die 
Seite und lässt noch 30 Min. fertig kochen; sodann passiert 
man den Jüs durch ein feines Sieb in eine Salatschüssel; 
schüttelt von Zeit zu Zeit, damit sich auf der Oberfläche 
keine Haut bildet und reserviert dann für etwaigen Bedarf. 

175. Fleischextrakt (Glace de viande). 

Von Knochen, Fleischüberresten und Bouillonresten 
kann man durch langes Kochen noch eine recht kräftige 
Jüs erzielen. 

Man giebt alle etwaigen Reste in einen Topf, bedeckt 
sie gut mit Wasser, lässt aufkochen und schäumt ab; 
dann giebt man eine Gelbrübe, 1 Zwiebel und ein Gewürz- 
kräuterbüschel daran und lässt noch 4 Stunden langsam 
weiter kochen; dann passiert man die Bouillon, schöpft, 
das Fett ab, giesst sie in den Topf zurück und lässt bis auf 
eine Sauce oderSirop einkochen; denselben giesst man in 
einen Topf und lässt ihn kalt werden. Etwas von diesem 
Jüs an eine braune Sauce gegeben, macht dieselbe recht 
schmackhaft. 

176. Kalter Aloyaubraten mit Meerrettigsauce (Rosbif 

froid au raifort). 

Roastbeaf ist nichts anderes als ein Stück Aloyau; 
man kann es vom Filet entfernen und geteilt braten. 

Man wählt ein Stück kalte Roastbeaf, schneidet es in 
feine Tranchen und arrangiert dieselben auf einer langen 
Schüssel so, dass eine Scheibe über die andere zu liegen 
kommt ; umgiebt sie mit Petersilienzweigen und gehackter 
Petersilie und serviert separat mit nachfolgend beschrie- 
bener Meerrettigsauce : 
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Meerrettigsauce : Man reibt eine Bettigwurzel, hackt 
sie fein und giebt sie in eine Salatschüssel; vermischt sie 
mit einer gleichen Quantität frischer Brutkrumme, einer 
Prise Zucker und Salz, 2 Esslöflein voll Essig und i 1 /^ 
Glas kaltem Bouillon; schlägt gut, um die Sauce zu ver- 
binden und serviert sie in einer Sauciere. 

177. Ochsenfleisch auf Marseillaiser Art (Boeuf ä la 

marseil laise). 

Man schneidet:.* Kilo Keule in 6— 8 cm. dicke Würfel ; 
durchzieht dieselben mit Streifchen gesalzenem Speck 
und rohen Schinken; würzt sie sodann mit Salz und Pfeffer 
und giesst 2 EsslötTel voll Olivenöl darüber. 

Jetzt hackt man 600 gr. Speck oder bedient sich des- 
selben Gewichtes Schmalz; lässt denselben in einem Ton- 
topf oder auch in einer Kasserolle schmelzen, fügt die 
Fleischwürfel daran und lässt sie über moderiertem Feuer 
do Min. kochen, indem man sie umwendet ; sodann giesst 
man eine Flasche Botwein darüber, lässt über gutem Feuer 
lebhaft 20 Min. kochen und wenn der Wein etwas einge- 
kocht ist, zieht man den Topf vom Feuer und stellt ihn 
in den Ofen oder umgiebt ihn zur Hälfte mit heisser Asche. 
Man fügt dem Fleisch noch ein Stück getrockneter 
Orangenschale, 6 geschälte Schoten Knoblauch, i Büschel 
Petersilie mit 2 Lorbeerblättern und einem ausgebeinten 
und abblanchierten Schweinsfuss (oder, wenn letzterer 
nicht verhanden, eine Handvoll abblanchierte Speck- 
schwarten) bei. 

.letzt bedeckt man den Topf mit einem runden, 
starken Papier und sodann mit einem Suppenteller ; giesst 
kaltes Wasser in den Suppenteller und lässt das Fleisch 
nun noch 6 — 7 Stunden langsam kochen, indem man 
es 2 — 3 Mal umdreht. 

Man muss darauf achten, dass die Asche immer heiss 
bleibt. Dann richtet man das Fleisch in einer tiefen 
Schüssel an, umringt es mit Kutteln und passiert den Jüs 
darüber; er muss stark parfümiert sein und einen kräftig 
saftigen Geschmack haben. 
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178. Verdämpfte Ochsenrippchen (Cöte de boeuf braisee). 

• 

Man nimmt ein schmal abgehacktes Rippenstück; 
entfernt den Rückgrat und lässt nur die Rippenknochen 
daran; giebt es in eine Kasserolle mit 100 gr. Bratenfett, 
2 Gelbrüben und einer Zwiebel, letztere in feine Scheiben 
geschnitten; legt das Fleisch über die Gemüse, salzt und 
fügt 4 Zweige Petersilie, 1 Lorbeerblatt, 2 Nelken und 
12 Pfefferkörner daran; setzt übers Feuer und wendet von 
Zeit zu Zeit, bis das Fett geklärt und das Fleisch einwenig 
braun ist ; dann schöpft man das Fett ab, giesst 1 1. Bouillon 
oder Wasser daran und lässt noch 2 Stunden, unter 2 — 3 
maligem Wenden des Fleisches, fertig kochen; sodann 
kann man es servieren. 

179. Gebratene Ochsenrippe (Cöte de boeuf rötie). 

Man wählt ein Rippenstück, wie vorhergehend und 
giebt es in eine Pfanne mit einem LöfTel Bratenfett, 
2 Gelbrüben und einer Zwiebel, beide in Scheiben zer- 
schnitten, und einem Gewürzkräuterbüschel; lässt eine 
Stunde bei mässigem Feuer braten und richtet sodann auf 
einer Schüssel an; von der Pfanne schöpft man das Fett 
ab, giesst 2 Gläser Bouillon oder Wasser daran, lässt die 
Sauce noch 5 Min. fertig kochen und serviert. 

180. Entrecöte mit Bordelaiser Sauce (Entrecöte ä la 

bordelaise). 

Man präpariert und lässt eine Entrecöte, wie in Nr. 15(5 
für Rostbeafsteak angegeben, kochen; richtet auf einer 
Schüssel an und giesst folgende Sauce darauf: 

Bordelaiser Sauce. Man hackt 4 Eschalotten und eine • 
Zwiebel und giebt sie in eine Kasserolle mit 2 Gläsern 
alten Weiss- oder Rotweines, 0 zerdrückten oder gemah- 
lenen Pfefferkörnern; dann lässt man die Sauce lebhaft 
einkochen bis nur ein Glas voll davon übrig ist; fügt ] / ä 1. 
braune Sauce ohne Madeira daran, lässt noch 5 Min. fertig 
kochen und bestreut mit einer Prise gehackter Petersilie. 
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181. Rindfilet mit Trüffeln sautiert (Filet saute aux 

truffes). 

(Siehe Nr. KM, Gehacktes Schnitzel.) 

Man richtet vorerst eine Madeira-Sauce an und fügt 
derselben eine gekochte, gehackte oder in feine Scheiben 
geschnittene Trüffel bei. 

Dann schneidet man ein Beefsteak vom Filet ab, 
schlägt es breit und pfeffert und salzt; in einer kleinen 
Pfanne lässt man dann 25 gr. Butter oder Bratenfett 
schmelzen, giebt das Beefsteak hinein und lässt bei mas- 
sigem Feuer 5 Min. auf jeder Seite kochen. Jetzt richtet 
man es auf langer Schüssel an und begiesst mit der Sauce. 

182. Rindsfilet mit Maccaroni sautiert (Filets sautes au 

macaronis). 

Man schneidet 3 Beefsteak vom Filet, schlägt sie breit 
und teilt sie in der Mitte; so dass sie 6 kleine Steaks ab- 
geben und lässt sie 3 Min. auf jeder Seite braten. 

Dann kocht man 125 gr. Maccaroni a l'italienne, 
richtet sie auf runder Schüssel an, legt die Beefsteaks 
ringsherum und begiesst mit Madeira- Sauce. (Siehe 
Nr. KM.) 

183. Doppelbeefsteak mit Bearnaiser- Sauce (Chateaubriand 

ä la bearnaise). 

Man schneidet quer über das Filet ein 3 cm. dickes 
Stück ab; schlägt es leicht und benetzt es mit zerlassener 
Butter oder Olivenöl; giebt es auf den Rost und lässt es 
K> Min. auf jeder Seite kochen; dann richtet man auf 
runder Schüssel an und serviert mit folgender Sauce; 

Bearnaiser Sauce. Man giebt in eine Kasserolle */ 2 
Glas guten Essig, 4 in Stücke geschnittene Eschalotten, 
P2 Pfefferkörner, */ 4 Lorbeerblatt und einen ZNveig Estra- 
gon; lässt über lebhaftem Feuer einkochen, bis nur ein 
Esslöflei voll Flüssigkeit zurückbleibt und lässt diese kalt 
werden. — In eine Kasserolle schlägt man 3 Gelbeier, giebt 
eine kleine Prise Salz und Pfeiler und 25 gr. Butter daran; 
sodann schlägt man sie lebhaft an der Seite des Feuers; 
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sobald die Gelbeier geschmeidig werden, zieht man die 
Kasserolle vom Feuer zurück und fügt noch 25 gr. Butter 
daran; rührt wieder und beendigt mit 50 gr. in Stückchen 
geteilter Butter. Jetzt giesst man den eingekochten Essig 
in ein feines Sieb und drückt den Jüs über die Saucen- 
kasserolle aus; schlägt wieder und fügt noch 2 Löffel 
guten Kalbsjüs daran, ebenso eine Prise gehackten Estra- 
gon. Diese Sauce muss so fest sein wie eine Mayonnaise. 

184. Doppelbeefsteak mit Gourmetsauce (Chateaubriand, 

sauce des gourmets). 

Man bereitet einen Chateaubriand her, wie er soeben 
beschrieben wurde und fügt demselben folgende Sauce bei: 

Gourmetsauce. In einer kleinen Kasserolle kocht man 
ein Glas guten Kalbsjüs und ein Glas Tomatenpüree; 
zieht vom Feuer zurück und fügt nach und nach, indem 
man schlagt, 150 gr. Krebsbutter daran ; sobald die Sauce 
hübsch geschmeidig ist, vermischt man sie noch mit einer 
Prise gehacktem Estragon und Eschalotten. 

185. Ochsenhirn mit saurer Sauce (Cervelle de bceuf ; 

sauce piquante). 

Man lässt ein Ochsenhirn in kaltem Wasser gut 
weichen und abschleimen; häutet es dann von aussen, 
wäscht in kaltem Wasser und lässt wie Kalbsgehirn 
kochen. Dann richtet man es auf einer runden Schüssel 
an und begiesst mit einer sauren Sauce (Siehe Nr. 188; 
Gesottenes Ochsenfleisch, Sauce piquante). 

4 

186. Ochsenherz in Marinade (Mariniertes Ochsenherz) 

(Coeur de boeuf ä la daube). 

Man bereitet eine Marinade, wie für Rindfleisch, zu 
(Siehe Nr. 164); wäscht und reinigt das Ochsenherz, giebt 
es in eine Terrine und giesst die kochende Marinade da- 
rüber; dann lässt man 2 — '3 Tage marinieren und richtet 
in gleicher Weise wie Rindfleisch an. 
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187. Eingebeizter Mocken (Bceuf ä la mode). 

Man nimmt 2 kg. Ochsenkeule, durchzieht sie gut 
mit grossen Speckladen, giebt das Fleisch in eine Kasse- 
rolle, fügt V> 1- Weisswein, 2 kleine Gläser Branntwein, 
*/s 1. Bouillon, 1- kaltes Wasser, einen ausgebeinten 
Kalbsfuss, ein Stück Speckschwarte und einen Löffei 
Braten fett daran ; nun salzt man das Fleisch und fügt noch 
4 Gelbniben, eine mit Nelke gespickte Zwiebel und ein 
Gewürzkräuterbüschel daran; lässt bei massigem Feuer 
kochen und schäumt sorgsam ab; bedeckt die Kasserolle 
und lässt ganz langsam 4 — 5 Stunden schmoren. Sobald 
man ohne Widerstand eine Spieknadel in das Fleisch 
stechen kann, ist dasselbe gar gekocht. 

Man richtet es sodann auf einer langen Schüssel an 
und legt die Gelbrüben und den Kalbsfuss ringsherum; 
die Sauce entfettet man, giesst sie durch ein feines Sieb in 
eine Kasserolle und lässt noch 5 Min. kochen; dann giesst 
man einen Teil davon über das Fleisch und serviert die 
übrige in einer Sauciere. 

188. Gebackenes Ochsenhirn (Cervelle de boeuf frite). 

Man lässt ein Ochsenhirn in kaltem oder lauem Was- 
ser fc 20 Min. gut weichen ; häutet es dann, wäscht und giebt 
es in eine Kasserolle mit 3 Gläsern Wasser, Glas Essig 
oder einem Glas Weisswein, 1 Prise Salz, 1 Gelbrübe, ei- 
ner Zwiebel, einem Büschel Petersilie, 6 Pfefferkörnern 
und einem Lorbeerblatt ; lässt kochen, schäumt ab, zieht 
die Kasserolle vom Feuer zurück und lässt noch langsam 
30 Min. fertig kochen. Dann nimmt man das Gehirn mit 
dem Schaumlöffel heraus, legt es auf einen Teller und 
lässt es kalt werden; wenn dies geschehen, schneidet man 
es in 1 cm. dicke Tranchen, giebt dieselben auf eine 
Schussel, würzt mit Salz, Pfeffer, Essig, Öl und gehackter 
Petersilie; vermischt vorsichtig. Sodann macht man einen 
Backteig (Siehe Nr. 141), taucht eine jede Tranche einzeln 
in den Teig, zieht sie heraus und lässt sie im heissen Back- 
fett hacken; dreht mit dem Schaumlöffel um und lässt sie 
hübsch goldgelb und knusperig werden ; dann lässt man 
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sie abtropfen, salzt sie etwas und richtet auf runder 
Schüssel an. Man garniert mit geviertelten Citronen und 
gebackener Petersilie. 

189. Ochsenfilet am Spiess über Gas gebraten (Filet de 
boBuf röti ä la broche, au gaz). 

Man wählt ein recht fleischiges Filet, legt es auf den 
Tisch und entfernt mit einem scharfen, grossen Messer, 
welches man zwischen Haut und Fleisch schiebt, die 
nervige Haut, welche das Filet bekleidet, ohne dabei das 
Fleisch zu beschädigen; dann spickt man es mit streich- 
holzdicken und 4 cm. langen Speckstreifen. Wenn dies 
geschehen, spiesst man es der Länge nach auf den Spiess ; 
befestigt gut mit den kleinen, in den Spiess passenden Na- 
deln, so dass es während des Bratens fest bleibt; jetzt giebt 
man das Filet in den Gasofen, begiesst es mit geschmol- 
zener Butter oder sauberem Bratenfett und zündet das Gas 
an; dann befestigt man den Bratenwender an das Ende 
des Spiesses ausserhalb des Ofens und zieht die Spring- 
feder (Ressort) auf und lässt für ein Filet von 2 kg. 500 gr. 
45 Min. braten. 

Man muss tüchtig begiessen; wenn das Filet auf allen 
Seiten braun gebraten ist — in 20 Min. — vermindert man 
die Gashitze; wenn es gar ist streift man es vorn Spiess, 
richtet auf langer Schiissel an und hält warm; die Brat- 
pfanne mit der Butter oder dem Fett stellt man übers Gas 
und lässt so lange kochen, bis es nicht mehr sprudelt; 
schöpft dann das Fett ab, fügt 3 Gläser Bouillon daran, 
salzt etwas, lässt noch 2 — 3 Min. kochen und giesst um 
das Filet herum. 

190. Ochseiifilet mit Trüffeln (Filet de boeuf aux truffes). 

Man häutet das Filet und verfährt wie vorhergehend; 
mit einem kleinen spitzigen Messer macht man auf der 
Oberfläche 3 cm. tiefe und 3 cm. breite Einschnitte; in 
diese Einschnitte fügt man rohe oder gekochte Trüffel- 
scheiben ; dann wickelt man das Filet in Speckscheiben 
und ficeliert gut; giebt es in eine Bratpfanne, salzt und 
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begiesst mit zerlassener Butter oder Schmalz; ringsherum 
legt man eine grobgeschnittene Gelbrübe und Zwiebel, 
4 Zweige Petersilie, 12 Pfefferkörner, V 2 Lorbeerblatt, 
einen Zweig Thymian; lässt im heissen Ofen 45 Minuten 
kochen; wickelt dann die Speckscheiben ab und richtet 
das Filet auf langer Schüssel an. Nun giesst man die Hälfte 
des Bratenfettes ab; fügt der Sauce 25 gr. Mehl bei und 
vermischt; sodann i j i I. Bouillon und lässt aufkochen; 
wenn dies geschehen, passiert man sie durch feines Sieb 
in eine Kasserolle, würzt und fügt ein Glas Marsala oder 
Madeira und einige in Scheiben geschnittene Trüffeln 
daran; man giesst nur einen Teil der Sauce übers Filet 
und serviert die übrige in einer Saueiere. 

191. Ochsenfilet mit Pilzsauce (Filet saute aux 

Champignons). 

Man schneidet ein 2 cm. dickes Filetstück, klopft es 
leicht mit dem Beil und salzt und pfeffert. In einen 
Schmelztigel giebt man 25 gr. Butter, legt das Filetstück 
hinein und lässt auf jeder Seite 5 Min. braten; dann richtet 
man es auf einer Schüssel an und hält es warm; in den 
Tigel giebt man einen massigen Löffel Mehl, mischt gut 
und verdünnt mit einem Glase .Iiis und einem Glase 
Bouillon; man rührt gut mit dem Holzlöffel, um den 
Bodensatz des Tigels gut aufzurühren, giebt sodann ein 
Dutzend querdurchschnittene Champignons daran, lässt 
1 Min. wärmen und giesst die Sauce über das Filet. 

192. Fein geschnittenes Filet (Goulache ä la hongroise). 

Man schneidet 500 gr. Filet in 2 cm. dicke Würfel. 

In einer Kasserolle lässt man 100 gr. Butter klären, 
giebt die Fleischwürfel hinein; man rührt gut mit dem 
Holzlöffel, damit die Würfel auf allen Seiten braun werden 
und lässt 10 Min. braten ; dann giebt man eine gehackte 
Zwiebel daran und würzt mit Salz und einer Prise Cayenne- 
pfeffer; nun zieht man die Kasserolle vom Feuer und 
lässt noch an der Seite langsam 40 Min. schmoren; fügt 
dann 25 gr. Mehl und ^ 1. Jüs daran und lässt noch eine 
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Stunde ganz langsam fertig kochen; man richtet den Gou- 
lache auf einer tiefen Schüssel an und serviert mit einer 
gchüssel rundgeschnittener und in Salzwasser gekochter 
Kartoffeln. 



193. Gespicktes Fricandeau mit Rahmsauce (Fricandeau 

pique, sauce creme). 

Man nimmt die Hälfte eines halben Nierenstückes, 
entfernt die nervige Haut, welche sich daran befindet und 



In eine Kasserolle giebt man einen Löffel Bratenfett 
mit einer in Scheiben geschnittenen Gelbrübe und Zwiebel, 
12 Pfefferkörnern, dem Speck und den Kalbsknochen-Über- 
resten, 4 Zweigen Petersilie, 1 Lorbeerblatt, einem Zweig- 
lein. Thymian ; auf diese Gemüse legt man das Ficandeau 
und salzt; bedeckt die Kasserolle und lässt langsam 30 Mi- 
nuten kochen, ohne das Fricandeau umzudrehen; sodann 
fügt man 1 1. heisses Wasser und eine Prise Salz daran; 
lässt massig 3 / 4 Stunden weiter kochen ; nimmt das Fleisch 
heraus und giebt es auf eine Eisenblech- oder andere 
Schüssel; passiert den Bouillon darüber und setzt in den 
Ofen, um esglacieren zu lassen, indem man es von Zeit zu 
Zeit mit seinem Jüs begiesst; wenn es hübsch braun ge- 
braten ist, nimmt man es heraus und richtet es auf einer 
Schüssel mit folgender Sauce an: 

Rahmsauce. In einer kleinen Kasserolle lässt man 25 
gr. Butter schmelzen, mischt 25 gr. Mehl daran und ver- 
dünnt mit 2 Gläsern heisser Milch ; dann rührt man gut 
um bis die Flüssigkeit zum Kochen kommt und fügt eine 
Prise Salz und Pfeffer, sowie etwas geriebenen Muskat 
daran und macht fertig, indem man */ ä Glas desselben Jüs 
beifügt, dessen man sich zum Golorieren des Fricandeau's 
bedient hat. 

Man richtet diese Sauce auf einer langen Schüssel an, 
giebt das Fleisch darüber, begiesst es mit 2 Löffeln seines 
Jüs und serviert die übrige Sauce in einer Sauciere. 



Kalbfleisch. 



spickt mit feinem Speck 
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194. Kalbsfricandeau als Plattenring (Fricandeau au gratin). 

Man bereitet dasselbe mit am vorhergehenden Tage 
gekochten Fricandeautranchen auf gleiche Weise zu, wie 
Gesottenes Ochsenfleisch als Plattenring (Nr. 136). 

195. Kalbsviertel im Ofen gebraten (Quartier de veau 

röti au four). 

Man nimmt von einem halben Nierenstück schön 
weissen Kalbfleisches 2 Kilo; giebt es in eine Pfanne mit 
einer in grobe Stücke geschnittenen Gelbrübe und Zwiebel; 
einem Lorbeerblatt, 10 Pfefferkörnern, einigen Zweigen 
Petersilie; begiesst das Fleisch mit 2 Löffeln Bratenfett 
oder Schmalz und 2 Esslöffeln voll Essig; lässt 2 Stunden 
im Ofen braten, indem man es oft begiesst und umdreht; 
ehe es ganz fertig ist salzt man. Wenn es eine hübsche, 
braune Farbe hat, richtet man es auf einer langen Schüssel 
an. Von der Pfanne schöpft man das Fett ab, giesst 4 /a 1- 
heisses Wasser daran und würzt mit einer Prise Salz; 
lässt den Jüs 5 Min. einkochen und passiert ihn sodann 
in eine kleine Kasserolle. Man serviert mit einer Schüssel 
Bratkartoffeln und einem Salat. 

196. Gebratene Kalbsschnitten mit weisser Sauce (Tranches 
de veau röti en blanquette. Reste). 

In einer Kasserolle schmilzt man 50 gr. Butter, ver- 
mischt mit 50 gr. Mehl und lässt 2 Min. kochen; dann 
verdünnt man mit 1 1. heissem Wasser, rührt bis die 
Mischung aufkocht und giebt dann eine Gelbrübe, eine 
mit 2 Nelken gespickte Zwiebel, ein Gewürzkräuter- 
büschel und eine Prise Salz und Pfeffer daran. In diese 
Sauce legt man 12 — 15 Scheiben gekochtes Kalbfleisch, 
lässt an der Seite 20 — 25 Min. kochen; entfernt dann die 
Gelbrübe, Zwiebel und Kräuterbüschel; richtet das Fleisch 
in einer langen tiefen Schüssel an und bestreut es mit 
einem Löffel voll gehackter Petersilie. 
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Will man die Sauce verbinden, so schlägt man ein 
Gelbei in eine Salatschüssel und giebt den Saft einer 
halben Gitrone und etwas geriebenen Muskat daran und 
schlägt, indem man nach und nach die Sauce daran giesst; 
dann lässt man das Fleisch darin wärmen ohne aufkochen 
zu lassen, richtet an und serviert. 

197. Weisses Kalbsragoüt (Blanquette de veau). 

Man schneidet eine halbe Kalbsbrust in grosse Würfel ; 
giebt dieselben in eine Terrine mit 3 1. frischem Wasser 
und einer Prise Salz und lässt 30 Min. abschleimen ; dann 
giebt man die Stücke in eine Kasserolle, giesst 2 1. kaltes 
Wasser darüber, salzt mit einer Prise Salz; lässt auf- 
kochen, schäumt ab und giebt eine Gelbrübe, eine mit 
2 Nelken gespickte Zwiebel und ein Gewürzkräuterbüschel 
daran; jetzt lässt man an der Seite 45 Min. kochen. 

In einer Kasserolle schmilzt man 50 gr. Buttel*, ver- 
mischt mit 50 gr. Mehl und lässt 2 Min. kochen; ver- 
dünnt mit 1 1. Kalbsbrühe und rührt über dem Feuer bis 
die Sauce aufwallt ; jetzt zieht man sie auf die Seite und 
lässt langsam 30 Min. fertig kochen. Währenddessen giebt 
man 2 Gelbeier in eine Salatschiissel, drückt den Saft einer 
halben Gitrone darüber, würzt mit etwas Muskatnuss und 
fügt 25 gr. in kleine Stückchen zerteilte Butter daran ; 
nun verdünnt man nach und nach mit der Sauce, indem 
man die Eier gut schlägt, passiert die fertige Sauce durch 
ein feines Sieb, giebt die Kalbsstücke daran und wärmt 
ohne aufkochen zu lassen. Man richtet das Fleisch in 
einer tiefen Schüssel an und bestreut es mit etwas ge- 
hackter Petersilie und Gapern. 

198. Kalbsschulter Braisebraten (Epaule de veau braisee 

ä la menagere). 

Man beint eine Kalbsschulter aus, reibt sie innen gut 
mit Salz aus, pfeffert, rollt sie zusammen und üciliert gut 
mit Bindfaden. 

In einer Kasserolle oder Bratentopt lässt man 2 Esslötfel 
voll Bratenfett schmelzen und fügt, wenn es aufsteigt, das 
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Fleisch daran; lässt dasselbe unter öfterem Umdrehen 
15 — 50 Min. hübsch braun braten. 

Sodann wäscht und schält man 24 kleine Zwiebeln und 
24 neue Gelbrübchen; giebt sie in eine Kasserolle mit 2 l. 
kaltem Wasser und lässt sie kochen ; dann giesst man sie 
ab, lässt sie im Siebe abtropfen und giebt sie um die 
Kalbsschulter; fügt 2 dl. Wasser an dieselbe und ein Ge- 
würzkräuterbüsehel ; deckt die Kasserolle zu und lässt 
langsam 2 f /a Stunden schmoren. Nach dieser Zeit nimmt 
man das Fleisch heraus und entfernt die Bindfäden; den 
Jus entfettet man und lässt ihn 5 Min. über dem Feuer 
einkochen, nimmt das Kräuterbüschel heraus und giebt 
das Fleisch in die Kasserolle zurück, begiesst es mit 
seinem Jüs und stellt es in den Ofen um es hübsch braun 
glacieren zu lassen. — Man richtet es, wenn fertig, auf 
langer Schüssel an, umgiebt es mit den Gelbrüben und 
Zwiebeln, passiert den Jüs darüber und serviert. 



199. Kalbsnuss mit Trüffeln (Noix de veau aux truffes). 

Man wählt ein schönes Stück weisse Kalbsnuss und 
entfernt die nervige Haut; in kaltem Wasser lässt man 
4 schöne. Irische Trüffel weichen, bürstet sie, schält fein 
und giebt die Schaben auf einen Teller. Sodann schneidet 
man die Trüffeln in 1 cm. dicke auf 2 cm. breite Streifen, 
welche man auf einer Seite zuspitzt; mit Hülfe einer 
kleinen Messerspitze spickt man sodann das Fleisch mit 
den Trüffelstreifen in einer Entfernung von je 2 cm. eines 
vom anderen; sodann nimmt man eine breite Scheibe 
Speck, bedeckt damit die mit Trüffeln gespickte Fleisch- 
seite, iiciliert gut, damit sie sich nicht verschiebt, salzt 
dann leicht und giebt das Fleisch in eine Kasserolle mit 
50 gr. frischer oder zerlassener Butter, einer in Scheiben 
geschnittenen Gelbrübe und Zwiebel, einem Gewürz- 
kräuterbüschel und den Speckresten; nun stellt man in 
den Ofen, indem man die Kasserolle zudeckt und lässt 
2 Stunden, unter öfterem Begiessen, schmoren. 

Wenn dies geschehen, nimmt man das Fleisch heraus, 
entfernt den Speck und die Bindfäden und legt es auf eine 
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feuerfeste Schüssel ; von der Kasserolle schöpft man das 
Fett zur Hälfte ab, fügt 25 gr. Mehl an die Sauce und ver- 
mischt gut mit dem Holzlöffel; verdünnt sodann mit */ 3 l. 
Bouillon und rührt über dem Feuer bis die Sauce zum 
Kochen kommt und fügt ein Glas Marsala oder Madeira 
an die Sauce, siebt sie durch ein feines Sieb und fügt die 
gutzerhackten Trüflelschalen und Überreste daran; so- 
dann giesst man einwenig Sauce über das Fleisch, lässt es 
unter öfterem Begiessen hübsch braun schmoren und 
richtet auf langer Schüssel an. 

Die beiden Enden der Schüssel garniert man mit Kar- 
toftelcroquetten ä la dauphine. 

200. Abgeschwungene Nierli (Rognon de veau saute). 

Man entfernt das Fett der Nieren, sowie die feine 
Haut, mit der sie bedeckt sind; spaltet sie in der Länge 
durch, nimmt die Sehnen heraus und schneidet in feine 
Scheiben, welche man mit einer Prise Salz und PfetTer 
würzt. Sodann schmilzt man in einer Kasserolle 25 gr. 
Butter, ohne dieselbe braun werden zu lassen, giebt die 
Nierenscheibchen hinein und sautiert 13 Min. über dem 
Feuer; dann fügt man eine kleine, zerhackte Zwiebel daran 
und sautiert noch 2 Min.; nun fügt man 1 Kaffeelöffel voll 
Mehl an die Butter, rührt gut mit dem Holzlöffel und ver- 
dünnt mit i j i Glas Weisswein und 1 / £ Glas heissem Wasser; 
rührt über dem Feuer bis die Sauce aufwallt und zieht 
dann auf die Seite; man richtet auf einer langen Schüssel 
an, bestreut mit einer Prise gehackter Petersilie und ser- 
viert sofort. 

201. Omelette mit Nierli (Omelette aux rognons). 

Man bereitet eine sautierte Niere vor, wie in Nr. 200; 
nur kann man anstatt des Weines und Wassers ein mit 
Jüs vermischtes Glas Bouillon beifügen; beim Fertig- 
machen giesst man 1 Glas Marsala oder Madeira daran und 
hält in einer kleinen Kasserolle warm. 

Man schlägt 3 ganze Eier in eine kleine Terrine, salzt 
und pfeffert und schlägt l Min. mit dem Schneebesen oder 
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einer Gabel; in einer Pfanne lässt man 25 gr. Butter 
schmelzen, ohne braun werden zu lassen, giesst die Eier 
hinein und rührt mit dem Holzlöffel, indem man die 
Pfanne mit der linken Hand hält; dann schiebt man die 
Eier nach vorn zurück, nimmt die Pfanne vom Feuer und 
lässt die Eier vor dem Feuer colorieren; nimmt sodann 
mit einem Löffel die Nieren, legt sie mit wenig Sauce in 
die Mitte der Omelette, überschlägt dieselbe und richtet 
auf langer Schüssel an; giesst die übrige Sauce darüber 
und serviert sofort. 

202. Kalbsmilken mit grünen Erbsen gespickt (Ris de veau 

aux petit pois). 

Man lässt 4 Kalbsmilken in 2 1. kaltem Wasser 20 Min. 
weichen; giesst dieses Wasser ab und giebt 2 andere Liter 
Wasser in eine Kasserolle; dahinein legt man die Kalbs- 
milken und lässt das Wasser aufwallen ; dann stellt man 
die Kasserolle unter den Wasserhahn und lässt so lange 
kalles Wasser darauf laufen bis die Milken abgekühlt sind ; 
dann schält man sie aus dem Häutchen, das sie zusam- 
menhält und spickt die glatteste Oberfläche mit feinern 
Speck. 

In einer Kasserolle lässt man 25 gr. mit einer Gelb- 
rübe und einer Zwiebel schmelzen; fügt noch */ 4 Lorbeer- 
blatt, 2 Zweige Petersilie, ein Zweiglein Thymian und 
4 Pfefferkörner daran und giebt die Kalbsmilken auf diese 
Gemüse; salzt leicht und lässt langsam 20 Min. kochen; 
dann verdünnt man mit 1. Bouillon und lässt noch 
30 Min. fertig kochen; sodann nimmt man die Milken her- 
aus und legt sie auf einen Teller; passiert die Sauce durch 
ein feines Sieb in eine Terrine, wäscht die Kasserolle, 
giebt die Milken, sowie die Sauce wieder hinein, stellt sie 
in den Ofen und lässt unter öfterem Begiessen glacieren; 
sodann zieht man die Kasserolle heraus und hält wann. 

Dann präpariert man eine halbe Büchse grüne Erbsen, 
wie im «Ochsen Ii let ä la jardiniere (Nr. 453) angegeben, 
schüttet sie in eine runde Schüssel, legt die Kalbsmilken 
ringsherum, begiesst sie mit der Sauce und serviert. 
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203. Kalbsmilken ä la financiere (Ris de veau 

ä la financiere). 

Man lässt 4 Kalbmilken abblanchieren, nimmt sie 
heraus und lässt sie in kaltem Wasser abkühlen. Sobald 
dies geschehen spickt man sie mit feinen Speck fädchen 
und giebt sie in eine Kasserolle mit Butter und Gemüsen 
und lässt wie in Nr. 202 fertig kochen. 

Gemüse Garnitur (Garniture financiere) : Man giesst 
in die Kasserolle, in welcher man die Kalbsmilken ge- 
kocht hat, 2 Gläser Bouillon und 1 Glas Weisswein; 
lässt die Flüssigkeit kochen und giebt sie dann in eine 
kleine Terrine. 

In einer kleinen Kasserolle schmilzt man 25 gr. 
Butter vermischt dieselbe gut mit 25 gr. Mehl und giesst 
i j i 1. der in der Terrine enthaltenen Bouillon daran ; 
rührt über dem Feuer bis sie aufwallt, zieht dann zurück 
und lässt noch 20 Min. langsam kochen. Sodann schneidet 
man ein Dutzend Champignons in die Hälfte, giebt sie an 
die Sauce, steint 12 Oliven aus und fügt sie den Cham- 
pignon bei ; sodann bereitet man etwas Klöschenteig zu, 
wie in (Nr. 228, für Blätterteig-Pastete) — kocht ungefähr 
20 dieser K löschen und fügt sie der Sauce bei, man richtet 
auf einer runden Schüssel an, indem man die Garnitur in 
die Mitte giebt. 

204. Kalbsmilken ä la Toulouse (Ris de veau ä la 

Toulouse). 

Vorerst kocht man -4 schöne Kalbsmilken und lässt 
sie abkühlen. In einer Kasserolle schmilzt man 25 gr. 
Butter, mischt 25 gr. Mehl daran und verdünnt mit 1 /o l. 
Kalbsbouillon; rührt über dem Feuer bis zum Aufwallen 
und lässt dann noch an der Seite 15 Min. weiter kochen. 
Mit einem Gelbei, dem Saft einer halben Gitrone und 
etwas geriebenem Muskat macht man dann in einer Ter- 
rine eine Verbindung, giesst nach und nach die Sauce da- 
ran und giebt das Ganze in die Kasserolle zurück ; fügt 
nun 1 Dutzend in Hälften geschnittene Champignons, etwa 
20 Klöschen, 2 Hahrienkämme (letztere gekocht u nd in 
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Stücke geschnitten) 6 Hühnernieren und 2 in Scheiben 
geschnittene Trüffeln daran. Man richtet die Kalbsmilken 
auf einer runden Schüssel an, giebt die Garnitur in die 
Mitte derselben, begiesst mit einwenig Sauce, lässt einige 
Tropfen Jus auf die Kalbsmilken und die Garnitur fallen 
und serviert sofort. 

205. Kalbskoteletten paniert (Cötelettes de veau pan6es). 

Vorerst teilt man die Koteletten, indem man zwischen 
jeder Rippe den Rückenknochen durchhackt; sodann 
hackt man den vorstehenden Rückenknochen jeder ein- 
zelnen Kotelette weg und entfernt den darunterliegenden; 
legt das Fleisch am oberen Ende der Rippe fingersbreit 
zurück und schlägt die Koteletten mit dem Beile breit : 
dann taucht man ein Messer in kaltes Wasser und hackt 
die Kotelette recht fein, schiebt das Fleisch wieder in 
Kotelettenform zusammen, zieht dieselbe durch geschla- 
genes Weissei und paniert ; klopft wieder und macht 
rund. In einer Kasserolle lässt man 50 gr. Bratenfett oder 
Schmalz wärmen, legt die Koteletten zu zweien oder 
dreien hinein, lässt 2 Min. braten, wendet sie um und 
lässt noch 3 Min. fertig braten. Wenn dies geschehen, 
giebt man in die Kasserolle die in Stücke geschnittenen 
Kotelettenüberreste und Knochen; lässt sie 7 — 8 Min. 
braten, giesst dann i / ä l. heisses Wasser, etwas Salz und 
ein paar Tropfen Karamel daran ; lässt 5 Min. einkochen 
und giesst die Sauce durch Sieb über die Koteletten, 
welche man sodann sofort mit einer Schüssel gebackener 
Kartoffeln serviert. 

Bemerkung. Wenn die Koteletten sehr fleischig sind, 
kann man sie auch ungehackt braten. 

206. Kalbskoteletten braisiert (Cötelettes de veau 

braisees). 

Man präpariert die Koteletten wie oben, aber ohne 
sie zu zerhacken ; schlägt sie leicht mit dem Beile breit 
und spickt mit Schinken und Speckstreifen ; dann giebt 
man sie in eine Kasserolle mit 50 gr. Fett oder zerlassener 
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Butter und allen für das Fricendeau angegebenen Ge- 
müsen ; bedeckt die Kasserolle und lässt die Koteletten, 
indem man sie umwendet, 10 Min. kochen ; dann giesst 
man 1 /* I. Wasser daran, lässt aufwallen und sodann 30-40 
Min. langsam fertig kochen. 

Wenn dies geschehen, legt man die Koteletten auf 
einen Teller, giesst das Fett der Kasserolle in den zu diesem 
Gebrauch bestimmten Topf ab und fügt noch */» 1. Wasser 
und etwas Salz an die Sauce; lässt nochmals 15 Min. ko- 
chen und passiert in eine Terrine. Jetzt- legt man die Ko- 
teletten in die Kasserolle zurück, begiesst sie mit ihrem 
Jus und lässt sie 10 Min. unter öfterem begiessen, im Ofen 
glacieren ; richtet sie sodann auf einer runden Schüssel 
kranzartig an und füllt die deren Mitte mit einem Risotto 
oder Maccaroni, letztere mit einem Esslöftel voll Tomaten- 
sauce vermischt an. 

207. Kalbsschnitzel paniert (Escaloppes de veau) . 

Man nennt Schnitzel vom Mockenstück oder der 
Keule abgeschnittene Tranchen, welche man mit dem 
Beile breitgeschlagen und durch Ei gezogen hat. Man 
schneidet 500 gr. Kalbsfilet, dessen Haut und Sehnen 
man entfernt hat, in H, 1 cm. dicke Tranchen; sehägt 
jede Tranche einzeln mit dem Beile breit, und bestreut 
auf beiden Seiten mit Salz und Pfeffer; dann zieht man sie 
durch ein Weissei, welches man vorher mit einem Kaffee- 
löffel kalten Wassers vermischt und geschlagen hat, 
paniert in geriebener Semmel oder Paniermehl, gleicht 
aus und legt sie auf einen Teller. 

Dann wärmt man in einer Kasserolle 50 gr. Bratenfett 
oder zerlassene Butter; wenn sie zu rauchen anfängt giebt 
man drei Schnitzel hinein und lässt je 2 Min. auf jeder 
Seite braten; zieht sie zurück, giebt die 3 anderen 
Schnitzel hinein und sobald sie fertig gebraten richtet 
man auf einen langen Schüssel an ; schöpft das Fett von 
der Kasserolle ab, giesst ein Glas Bouillon, oder ein Glas 
Wasser, welches man mit einem KafleelötYel voll Fleisch - 
ectract (Kemmerich) vermischt hat, hinein, lässt aufko- 
chen, giesst die Sauce über die Schnitzel und serviert. 
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Eine Auflage Maccaroni oder Risotto, oder auch ein 
Kartoffelpüree eignen sich gut zur Beigabe. 

208. Kalbsschnitzel gespickt (Grenadins de veau pipues). 

Man schneidet 500 gr. Kalbsfilet in 6 Tranchen ; 
schlägt sie mit dem Beile breit und giebt ihnen die Form 
eines halben Herzens; in der Mitte spickt man dann eine 
jede Tranche mit je 5 Speckstäbchen; 3 derselben in 
erster Linie und 2 darunter. In eine Kasserolle giebt man 
sodann alle für das Frincandeau üblichen Gemüse: Gelb- 
rüben, Zwiebeln, Gewürze etc.; sowie die Kalbsfleisch- 
reste und 50 gr. zerlassene Butter oder Schmalz; darüber 
legt man die Schnitzel eine neben die andere und lässt sie 
über hellem Feuer braten.; salzt sodann, deckt zu, und 
nach 7 — 8 Min: fügt man */ ä 1. Wasser daran ; lässt aufko- 
chen und dann noch langsam 30 Min. fertig kochen, in- 
dem man oft begiesst damit die Tranchen nicht ein- 
troknen; sodann richtet man sie kranzmässig in tiefer 
Schüssel an und giebt in die Mitte folgende Gemüse Mace- 
doine bei : 

Macedoine. Man schneidet 4 Gelbrüben, 2 Weiss- 
rüben und eine Handvoll grüne Bohnen in kleine Würfel ; 
lässt jede Sorte einzeln kochen und giebt auch i j i 1. ge- 
kochte grüne Erbsen daran. Kurz vor dem Servieren wärmt 
man alle diese Gemüse in etwas Wasser, lässt sie durch 
einem Sieb abtropfen und fügt 50 gr. Bulter, eine Prise 
Zucker und Salz und ein wenig geriebenen Muskat daran; 
schüttelt die Kasserolle, um gut zu vermischen, schüttelt 
dann in die Milte der Schnitzel, begiesst diese mit etwas 
Jus und serviert sogleich. 

209. Kalbsschnitzel gehackt (Grenadins de veau häches). 

Man hackt rohe Kalbsüberreste oder 250 gr. Kalbs- 
schulter, welche man vorbei- gehäutet und die Sehnen 
entledigt hat, recht fein. 

Sodann lässt man eine gehackte Zwiebel in 50 gr. 
Butter, 2 Min. über dem Feuer schmoren; giebt sodann 
einen KssloiVel voll gehackter Petersilie daran, rührt gut 
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und giesst über das gehackte Fleisch; lügt eine Prise Salz 
und Pfeffer daran und vermischt alles gut zusammen. 

Nun bestreut man ein Hackbrett mit Paniermehl, 
rollt darin die Füllung zu einer dicken Wurst ; schneidet 
dieselbe in 4 Stücke und drückt jedes Stück breit, indem 
man ihm die Form eines halben, 1 cm. dicken Herzens 
giebt. Jetzt schmilzt man in einer Kasserolle 50 gr. zer- 
lassene Butter oder Fett, lässt heiss werden, giebt die 
Schnitzel hinein und lässt sie langsam 3 Min. auf einer 
und sodann noch 2 Min. auf der andern Seite braten, dann 
richtet man auf einer runden oder langen Schüssel an 
und giesst ein wenig .lüs darüber. 

210. Kalbsschnitzel sautiert (Grenadins de veau sautes). 

Man schneidet 500 gr. Kalbsnuss in 6, 1 cm. dicke 
Tranchen ; schlägt sie breit und giebt ihnen die Form 
eines halben Herzens; salzt und pfeffert auf beiden Seiten 
und zieht sie durch etwas Mehl ; dann klopft man sie 
zwischen den Händen und lässt in einer Kasserolle mit 
50 gr. Butter und Schmalz 7 — 8 Min. unter umwenden 
braten. Dann schöpft man das Fett von der Pfanne, giesst 
ein Glas Bouillon hinein und lässt 4 Min. über gutem 
Feuer kochen; giebt die Schnitzel in die Pfanne zurück 
und lässt sie unter umwenden glaeieren ; wenn dies ge- 
schehen, richtet man sie auf einer Schüssel an, giesst den 
Jüs darüber und serviert. 

211. Kalbskopf mit gehackter Sauce (Töte de veau ä la 

sauce hächee). 

Man beint einen halben Kalbskopf aus und setzt ihn 
in einer Kasserolle mit 3 1. Wasser und einer Handvoll 
Salz zu; lässt aufkochen, schäumt ab, giesst das erste 
Wasser ab und ersetzt es durch kaltes Wasser. 10 Min. 
nachher schneidet man den Kopf in 4 cm. breite Würfel, 
giebt ihn in die Kasserolle zurück, fügt 2 l. heisses 
Wasser, eine Prise Salz, eine Gelbrübe, eine mit 2 Nelken 
gespickte Zwiebel, ein Kräutergewürzbüschel, 12 Pfeffer- 
körner und einen Esslöffel voll Essig daran ; jetzt lässt 
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man die Flüssigkeit aufkochen, zieht dann auf die Seite 
und lässt noch 1 Stunde ganz langsam fertig kochen. 

Vor dem servieren, nimmt man die Fleischstücke 
mit dem Schaumlöffel heraus, legt sie auf einen Teller, 
ciseliert mit einem Messer den harten Knapel des Ohres, 
richtet es in der Mitte einer runden Schüssel an, gieht die 
anderen Stücke ringsherum und bedeckt mit beifolgender 
Sauce : 

Gehackte Sauce (sauce hächee). Man hackt eine gorsse 
Zwiebel und 6 Eschalotten; lässt sie in einer Kasserolle 
mit 50 gr. Butter oder Schmalz 5 Min. kochen, indem 
man mit dem Holzlöffel umrührt ; fügt ein Dutzend Cham- 
pignons oder 4 grosse fein zerhackte frische Morcheln 
daran ; lässt wieder 5 Min. kochen, giebt ein Glas Essig 
daran und lässt so lange einkochen bis die Butter anfängt 
klar zu werden ; dann fügt man 25 gr. Mehl daran, mischt 
gut mit dem Löffel, giesst '/ 5 I. Bouillon und 1 Kaffeelöffel 
voll Fleischextract Kemmerich daran ; rührt über dem 
Feuer bis zum Aufwallen, zieht dann auf die Seite und 
lässt noch 10 Min. langsam fertig kochen ; dann giebt 
man noch 2 Esslöffel voll gehackte Capern und 4 ebenfals 
gehackte, eingelegte Gurkchen daran; zieht die Sauce 
vom Ofen weg und macht mit einem Esslöffel voll ge- 
hackter Petersilie fertig. 

, 212. Kalbskopf ä la Financiere (Täte de veau ä la 

financierek 

Man bereitet einen Kalbskopf, wie soeben angeben, 
zu; richtet die Stücke um eine runde Schüssel an und 
schüttet in die Mitte eine in einem i/ ä 1. Madeira Sauce 
gewärmte Garnitur (N° 161 und 203); begiesst die Kalbs- 
kopfstücke mit ein wenig Sauce, und serviert sogleich. 

213. Kalbskopf en tortue (Töte de veau en tortue). 

Man kocht einen Kalbskopf wie vorhergehend ange- 
geben; indem man das Gehirn besonders kocht. 

Sodann bereitet man folgende Garnitur zu: 12 in 
Hälften geschnittene Champignons, 12 ausgesteinte Oliven; 
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12 eingelegte Gurkchen die man in Olifenform zurecht ge- 
schnitten ; 4 Krebse und 4 Gelbeier. 

Die Gurken, Champignons und Oliven giebt man in 
eine Kasserolle mit 1 */ 2 1. Maderia Sauce und fügt eine 
Messerspitze voll Cayennepfeffer daran ; dann häutet man 
die Zunge, schneidet dieselbe in kleine Scheiben und fügt 
sie der Garnitur bei. 

Nun richtet man 3 cm. lange auf 3 cm. breite drei- 
eckige Brotkrusten her; lässt dieselben hübsch braun 
backen und klebt sie mittelst eines mit Mehl vermischten 
Weisseies, um den Rand einer runden Schüssel fest und 
lässt warm werden damit die Brotschnitten fest ankleben; 
sodann richtet man den Kalbskopf um den innern Rand 
an, schüttet mit einem Kellen die Garnitur darüber; fügt 
das Gehirn an, schnitzt das Ohr, teilt es in 2 Hälften, und 
giebt es rechts und links vom Hirn; die Krebse werden 
darum gelegt und zwischen einen jeden eine Eikugel 
placiert. 

Man serviert abgesondert eine Saueiere Maderia 
Sauce, (Nr. 161) mit dem Gericht. 

214. Kalbskopf ä la Poulette (Tete de veau 

ä la poulette). 

Man kocht Kalbskopf wie vorhergehend, das 
Gehirn apart. 

Sodann macht man eine Sauce Poulette, indem man 
25 gr. Butter mit 25 gr. Mehl und 1. Kalbsbouillon ver- 
mischt; verbindet sodann die Sauce mit einem Gelbei, 
welches man mit dem Saft einer halben Gitrone verdünnt 
hat und fügt einen Kaffeelöffel voll zusammenverhaekter 
Petersilie und Estrogon daran. 

Jetzt richtet man den Kalbskopf um eine runde 
Schüssel an, schnitzt das Ohr und giebt es mit der Zunge 
in die Mitte; sodann begiesst man alles mit des Pouletten- 
seuce. 

Man kann auch die Schüssel mit einer Garnitur halb- 
herzförmig geschnittener und gebackener Brotschnitten 
umgeben. 
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215. Kalbskopf paniert mit Sauce Tartare (Tete de veau 

panee, sauce tartare). 

Man wäscht die Stücke eines gekochten Kalbskopfes 
in warmem Wasser; zieht sie sodann durch ein geschla- 
genes Ei und paniert sie; dann giebt man sie in eine feuer- 
feste Schüssel, legt auf jedes Stück etwas zerlassene Butter 
und lässt 15 Min. im Ofen backen. 

Sodann macht man eine Mayonnaise, wie für Forellen, 
fügt einen Esslöflei voll ßordeau-Mostrich, 2 LöfYei ge- 
hackte Gurkchen und Gapern, ein ebenfalls gehacktes 
hartes Ei, eine Prise Estragon, Petersilie und Schnittlauch, 
alle drei gehackt, daran; sodann noch eine Prise Cayenne- 
pfeffer und eine ebenfalls gehackte Eschalotte; das Ganze 
vermischt man tüchtig. 

Nun richtet man die Kalbskopfstücke kranzmässig 
auf einer runden Schüssel an ; in die Mitte giebt man ein 
Büschel Petersilienzweigen; die Sauce serviert man in 
kalter Sauciere. 

216. Galantine von Kalbfleisch mit Gelee (Galantine de 

veau ä la gelee). 

Man schneidet 25 gr. sehnenfreies Kalbfleisch, 250 gr. 
frischen Speck und 250 gr. Schweinsfilet, in 1 cm. dicke 
Streifchen; dieselben giebt man sodann in eine Hackma- 
schine und hackt sie zu einem sehr feinen Brei; nachher 
würzt man mit einer guten Prise Salz, 2 Prisen Pfeffer, 
einer halben, geriebenen Muskatnuss; bearbeitet die Masse 
gut um zu vermischen und fügt noch ein Glas Madeira 
daran. 

Jetzt schneidet man 50 gr. frischen Speck und eben- 
soviel mageren Speck in kleine Würfel, lässt in einer 
Kasserolle 30 gr. Pimpernüsse kochen; kühlt sie ab, 
schält sie und vermischt gut in einer Terrine mit 6, in 
Würfel geschnittenen, eingelegten Gurckchen, dem ge- 
würfelten Speck und dem Hackfleisch. 

Sodann breitet man auf einem Hackbrett ein 20 cm. 
langes Viereck vom Schweinnetz oder Franse aus; giebt 
die Füllung in die Mitte und breitet in die Länge aus; 
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sodann bedeckt man sie mit den Netzenden, um sie gut 
einzuhüllen; nun breitet man ein Leinwandtuch auf den 
Tisch, giebt die Füllung in die Mitte und rollt wurst- 
förmig zusammen; die beiden Enden der Wurst bindet 
man mit Bindfaden fest und giebt sie in einen Kochtopt 
mit den Knochen sowie den Speckschwarten; fügt 3 1. 
kaltes Wasser und eine Prise Salz daran, lässt aufkochen, 
schäumt sorgfältig, fügt eine Gelbrübe, eine mit 2 Nelken 
gespickte Zwiebel und ein Gewürzkräuterbüschel daran; 
lässt noch 3 / 4 Stunden kochen, nimmt dann die Galantine 
heraus und wickelt sie aus; giebt sie wieder in das Leinen- 
tuch zurück, verbindet die Enden und legt sie auf eine 
Schüssel ; dann bedeckt man sie mit einem Brettchen, be- 
schwert dieses mit einem Gewicht und verwahrt sie im 
Kühlen bis zum nächsten Tage auf. 

Dann nimmt man l I. Galantinen - Bouillon, giebt 
ihn in eine Kasserolle und lässt ihn kochen; in 2 1. 
kaltem Wasser, weicht man 15 Scheiben Gelantine, 
giebt sie in eine Terrine, schlägt zwei ganze Eier oder 
zwei Weisseier daran und verdünnt unter tüchtigem 
Schlagen mit i j i Glas Fssig oder Madeira; giesst darauf 
nach und nach den Bouillon, giebt denselben wieder in 
die Kasserolle zurück, rührt gut bis er aufwallt, zieht 
ihn sodann vorn Feuer zurück und lässt ihn 10 Min. 
abkühlen. 

Über einer Salatschüssel breitet man sodann eine Ser- 
viette aus(dieselbe muss vorher in kaltes Wasser getaucht 
werden) giesst das Galee hinein, faltet die 4 Ecken der 
Serviette zusammen, verknüpft durch einen Knoten und 
hängt sie auf um das Galee durchlaufen zu lassen. 

Nun wickelt man die Galantine aus dem Tuch, 
schneidet sie in feine Scheiben, richtet in der Mitte einer 
langen Schüssel an, kocht einwenig Gelee und garniert 
um die Galantine und auch etwas darüber ; dann macht 
man dreieckige Brotkrusten, garniert um den Schüssel- 
rand und serviert. 

* 

Bemerkung. Man kann das Fleisch und den Speck 
auch fein hacken und zusammen in einem Mörser 
stampfen. 

8 
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217. Keulenbraten ä la bourgeoise (Tranches de veau 

ä la bourgeoise). 

Man schmilzt in einer Kasserolle 100 gr. Schmalz und 
ebensoviel mageren Speck, den man vorher in 1 cm. dicke 
Würfel geschnitten hat; dorthinein giebt man ein l*/ f Kilo 
vom obern Keulenstück; würzt mit einer Prise Salz und 
Pfeffer und lässt 15 Min., indem man umwendet, braten; 
wenn das Fleisch hübsch braun ist, giebt man 3 Dutzend 
kleine, rohe und geschälte Zwiebeln daran; bedeckt die 
Kasserolle und lässt langsam 3 / 4 bis 1 Stunde fertigkochen. 

Man richtet den Braten auf einer langen Schüssel an 
und umgiebt ihn mit dem Speck und den kleinen Zwie- 
beln; von der Sauce schöpft man das Fett ab, giesst i j 9 
Glas Weisswein und Vi Glas Bouillon daran, lässt auf- 
kochen und giesst auf die Schüssel, indem man sie durch 
ein Sieb passiert; sodann serviert man. 

218. Kalbfleischragoüt mit Gemüse (Ragout de veau aux 

legumes). 

Man schneidet in 4 cm. grosse Würfel 1 */ 2 Kilo Kalbs- 
schulter oder -Brust ; in einer Kasserolle lässt man 100 gr. 
Bratenfett oder Schmalz schmelzen und wenn es raucht 
giebt man die Fleischwürfel hinein und lässt sie, indem 
man öfter sautiert, auf allen Seiten hübsch braun braten; 
sodann überstreut man sie mit50gr. Mehl, vermischt gut, 
verdünnt mit l 1 /« 1- heissem Wasser und würzt mit einer 
Prise Salz und Pfeffer; rührt bis die Sauce aufwallt und 
wenn dieselbe bleich aussieht, fügt man einige Tropfen 
Karamel daran. 

Nun schält man 2 Dutzend neue Gelbrüben oder 6 in 
Stäbe geschnittene Gelbrüben; setzt sie in kaltem Wasser 
zu, lässt sie abblanchieren, sodann abtropfen und fügt 
sie an das Ragout; sodann schält man 2 Dutzend kleine 
Zwiebeln und lässt sie in einer Pfanne mit einem Kaffee- 
löffel voll Schmalz und einer Prise Zucker leicht über- 
braten; fügt sie dann ebenfalls an das Ragout mit 2 Hand- 
voll grünen Bohnen und ebensoviel grünen Erbsen; jetzt 
giebt man noch ein Gewürzkräuterbüschel daran, deckt 
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die Kasserolle zu und lässt 3 / 4 Stunden langsam fertig 
kochen; zieht dann das Kräuterbüschel heraus und ser- 
viert das Ragout in einer Schüssel. 

219. Kalbsbrust mit Brot gefüllt (Poitrine de veau farcie 

au pain). 

Man beint eine Kalbsbrust aus und spaltet sie auf der 
offenen Seite in 2 Hälften ohne jedoch in Stücke zu teilen ; 
reibt innen mit einer Prise Salz und Pfeffer. 

In eine Terrine giebt man 250 gr. Brotkrumme mit 
4 / 2 1. heisser Milch, bedeckt die Terrine, lässt 15 Min. 
weichen und drückt sodann das Brot aus; bearbeitet es 
und vermischt mit einer gehackten Zwiebel, welche man 
vorher in 25 gr. Butter 2 Min. gebraten hat, einer Prise 
Salz und Pfeffer, einwenig Muskat, einem Kaffeelöffel voll 
gehackter Petersilie und 4 Gelbeiern. 

Diese Füllung giebt man in die Kalbsbrust und näht 
mit Bindfaden zu: dann giebt man das Fleisch in eine 
Pfanne mit einer in Stücke geschnittenen Gelbrübe und 
Zwiebel und einem Gewürzkräuterbüschel; bestreut mit 
Salz, fügt 50 gr. Fett daran und lässt im Ofen 1 Stunde 
braten, indem man oft begiesst. 

Vor dem Servieren entfernt man die Bindfäden und 
richtet auf einer langen Schüssel an; von der Sauce 
schöpft man das Fett in den zu diesem Zweck bestimmten 
Topf; giesst */ 2 1. heisses Wasser daran, salzt mit einer 
Prise Salz und fügt einige Tropfen Karamel bei; dann siebt 
man durch feines Sieb über das Fleisch und serviert sofort. 

220. Kalbshirn mit brauner Butter (Cervelle de veau au 

beurre noir). 

Man wählt 2 frische Hirne und lässt sie in 2 1. kaltem 
Wasser 1 Stunde weichen; dann entfernt man die Ober- 
haut, wäscht nochmals in kaltem Wasser und giebt sie in 
eine Kasserolle; fügt jetzt */ 2 Glas Essig, 1 1. Wasser, eine 
Prise Salz, ein Stück Gelbrübe, 1 geschnittene halbe Rübe, 
6 Pfefferkörner und ein Gewürzkräuterbüschel daran; 
lässt aufkochen, schäumt ab, zieht auf die Seite und lässt 
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noch langsam 25 — 30 Min. fertig kochen; dann nimmt 
man das Hirn heraus und tropft auf einer Schüssel ab, 
indem man darauf achtet, dass kein Gemüse daran hängen 
bleibt. Nun lässt man 50 gr. Butter in einer Kasserolle 
braun werden; richtet das Gehirn in der Mitte einer 
runden Schüssel an, giesst die Butter darüber, sowie 
2 EsslölTel voll Kssig; bestreut mit einer Prise Salz und 
Pfeiler und 1 Löffel voll gehackter Petersilie. Man muss 
recht heiss servieren. 

221. Hirn mit Weissweinsauce (Cervelle au vin blanc). 

Man wäscht und reinigt 2 frische weisse Hirne, setzt 
sie in eine Kasserolle mit 2 Gläsern Weisswein, 2 Gläsern 
Bouillon, einer in Scheiben geschnittenen Zwiebel und 
einer Prise Salz und Pfeffer zu ; lässt aufwallen, schäumt 
ab und lässt dann noch langsam 30 Min. fertig kochen. 

In einer kleinen Kasserolle lässt man 25 gr. Butter 
schmelzen, fügt 25 gr. Mehl daran und vermischt gut mit 
einem Holzlöffel oder dem Schneebesen; verdünnt mit 

Hirnbrühe, rührt über dem Feuer bis zum Aufwallen 
und lässt dann noch auf der Seite 15 Min. weiter kochen; 
in eine Salatschüssel giebt man einGelbei, vermischt das- 
selbe mit dem Saft einer halben Citrone, giebt eine Prise 
Muskat darüber und fügt die Sauce nach und nach daran. 

Man richtet des Hirn auf einer tiefen, runden Schüssel 
an, giesst die Sauce darüber und bestreut es mit einem 
Kaffeloffel voll gehackter Petersilie. 

222. Abgeschwungene Kalbsleber (Foie de veau saute 

en sauce). 

Man nimmt 250 gr. Kalbsleber, häutet äusserlich und 
schneidet sie in 2 cm. dicke Streifen und diese wieder in 
^ij cm. dicke Scheiben; nun lässt man 50 gr. Butter so 
lange wärmen, bis sie nicht mehr sprudelt, giebt die Leber 
hinein und bestreut sie mit einer Prise Salz und Pfeffer ; 
lässt 3—4 Min. unter fortwährendem Sautieren braten, 
damit die Leber gleichmässig braun wird ; fügt dann eine 
gehackte Zwiebel daran, lässt noch einige Minuten 1 sau- 
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tieren und fügt jetzt 25 gr. Mehl bei; rührt mit dem Holz- 
löffel um gut zu vermischen und verdünnt sodann mit 
einem Glas Weisswein und einem Glase Wassel-, Bouillon 
oder Jüs. 

Nun rührt man über dein Feuer bis zum Aufkochen, 
zieht dann die Kasserolle zurück, richtet die Leber auf 
einer tiefen Schüssel an und bestreut mit einer Prise ge- 
hackter Petersilie. 

223. Gebratene Kalbsleberschnitten (Foie de veau röti 

en tranches). 

Man schneidet 0—8 Tranchen Kalbsleber; bestreut 
jede Scheibe einzeln mit einer Prise Salz und Pfeffer, zieht 
sie durch Mehl und legt sie bis auf weiteres auf einen Teller. 

Nun schneidet man t>- 8 Tranchen mageren Speck, 
giebt diesen in eine Pfanne und lässt auf beiden Seiten 
braten; auch diese Scheiben giebt man auf einen Teller; 
in die Pfanne fügt man 50 gr. Butter bei, wärmt wieder, 
giebt 3 Tranchen Leber hinein und lässt dieselben je 
ii Min. auf beiden Seiten braten; dann macht man ein 
Kartoffelpüree, richtet es auf einer runden Schüssel an, 
legt die Leber und den Speck abwechselnd darum und 
giesst die Bratsauce darüber. 

224. Gespickte Kalbsleber (Foie de veau pique et braise). 

Man wählt eine kleine, hübsch weisse Leber, häutet 
oberflächlich und spickt der Länge nach, wie einOehsen- 
filet. In eine Kasserolle giebt man 100 gr. Schmalz und 
die Leber und lässt 15 Min. auf massigem Feuer kochen, 
indem man die Kasserolle zudeckt; sodann fügt man 
24 neue Gelbrüben und 24 kleine Zwiebeln, welche man 
beide vorher abblancbiert bat, sowie ein Gewürzkräuter- 
büschel, eine Prise Salz und Pfeffer, ein Glas Weisswein 
und 2 Gläser Bouillon oder Wasser daran und lässt lang- 
sam eine Stunde weiter kochen. Dann nimmt man das 
Kräuterbüschel heraus, richtet die Leber auf einer langen 
Schüssel an und umgiebt sie mit den Gelbeiern und 
Zwiebeln; den Jüs entfettet man und giesst ihn durch ein 
feines Sieb über die Leber. 
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225. Gebackene Kalbsleber (Foie de veau frit). 

Man schneidet eine kleine Leber in 8 Tranchen ; 
schlägt dieselben leicht, würzt mit Pfeffer und Salz und 
zieht sie durch Mehl; dann weicht man sie in 2 geschla- 
gene Eier und taucht sie ins kochende Backfett; 2 Min. 
nachher nimmt man sie heraus, lässt sie abtropfen, salzt 
einwenig und serviert auf langer Schüssel mit einer in 
2 Hälften geschnittenen Gitrone. 

226. Kalbslunge (Fraissure de veau). 

Man wählt eine hübsch rosa aussehende Lunge; 
schneidet sie in 2 cm. dicke Scheiben und diese wieder in 
1 ein. dicke Stücke; in einer Kasserolle schmilzt man 
100 gr. Schmalz und giebt die Lunge hinein; sautiert wie 
für die Kalbsleber, bis sie gebraten ist, was in 7 — 8 Min. 
stattgefunden hat; dann zieht man die Kasserolle vom 
Feuer zurück, fügt 50 gr. Mehl daran und mischt gut; 
verdünnt mit 1 1. Wasser oder Bouillon und lässt unter 
Umrühren aufkochen. Man richtet das Ragout auf einer 
tiefen Schüssel an, begiesst mit einem Löffel Essig und 
bestreut mit einem Löffel voll gehackter Petersilien. 

227. Kalbsohren mit Pikanter Sauce (Oreilles de veau, 

sauce piquante). 

Man kocht 4 Kalbsohren in gleicher Weise wie den 
Kalbskopf; nun macht man eine Pikanter Sauce (Nr. 138) 
oder eine Pfeffersauce (Nr. 172); richtet die Ohren auf 
einer Schüssel an und giesst die Sauce darüber. 

228. Blätterteigpastete (Vol-au-oent ä la Toulouse). 

Man wiegt 500 gr. Mehl ab, siebt es auf den Tisch, 
häuft es zusammen und höhlt in der Mitte aus, wohinein 
man eine Prise Salz und 2 Gläser kaltes W T asser giebt; 
sodann vermischt man nach und nach das Mehl mit dem 
Wasser und zwar mit der rechten Hand, so dass man 
einen geschmeidigen, weichen Teig erhält; derselbe muss 
sich gul vom Tisch und von der Hand ablösen, ohne 
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Spuren zurückzulassen; wenn dies der Fall ist, rollt man 
ihn zur Kugel; in diese Kugel schneidet man mit dem 
Messer einen kreuzförmigen 3 cm. tiefen Einschnitt und 
lässt den Teig 15 Min. stehen oder ausruhen. 

Währenddem taucht man eine Serviette in kaltes 
Wasser, windet sie aus und breitet über den Tisch aus; 
in ihre Mitte giebt man 500 gr. Butter, wickelt sie in die 
Serviette ein und schlägt sie mit der Rolle, um sie gut 
weich zu machen. Nun erweitert man die vier Kreuz- 
ecken des Teiges, gieht denselben auf den mit Mehl be- 
streuten Tisch, rollt den Teig mit der Kuchenrolle in ein 
40 cm. langes und 30 cm. breites Rechteck; giebt die 
Butter in die Mitte des Teiges und schlägt denselben von 
rechts und links über die Butter, so dass dieselbe voll- 
ständig eingehüllt ist; nun rollt man den Teig nach den 
offenen Enden zu in die Länge und zwar so, dass er 3 Mal 
länger wie breit ist; schlägt eine der Enden in die Mitte 
zurück und bedeckt auf gleiche Weise den zurückgeschla- 
genen Teil mit dem anderen Ende; auf diese Weise erhält 
man den Blätterteig «ä un tour» oder was man «dem Teig 
eine Tour geben» nennt; nach dieser ersten Tour lässt 
man den Teig 10 Min. ausruhen; darauf rollt man ihn 
wieder in ein Rechteck aus und sehlägt wieder dreiteilig 
zusammen; lässt wieder 10 Min. ausruhen und wiederholt 
dasselbe noch 3 Mal. Auf diese Weise hat man dann dem 
Blätterteig fünf Touren gegeben und somit den gewöhnlich 
angewandten Teig erhalten. Man lässt nun noch 5 Min. 
ausruhen und drückt leicht zusammen, damit er 3 cm. 
dick ist. Nun sticht man mittelst eines Tellers eine 
runde Scheibe aus, legt diese auf ein Kuchenblech und 
bepinselt mit Butter, sticht dann mit Hülfe eines Messers 
eine 2 cm. vom Rande entfernte Kreislinie in die Scheibe 

— dieser Einschnitt bildet nachher den Üeekel der Pastete 

— kanneliert den Rand oder die Seiten und giebt dann 
das Blech in den heissen Ofen, wo man die Pastele 30-35 
Min. backen lässt. Wenn sie eine hübsche Farbe hat, 
nimmt man sie heraus, schneidet den üeekel heraus und 
entfernt mit einem Löffel sorgfältig den weichen Teig der 
Pastete; dann schiebt man dieselbe auf einen Teilerund 
füllt sie mit folgendem Ragout. 

♦ 
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Garniture Toulouse. 

Kalbsmilken: Man abblanchiert eine Kalbsrnilk und 
lässt sie in kaltem Wasser abkühlen; tropft ab und schnei- 
det erst in zwei Teile und sodann jeden Teil in Scheiben 
von WS* cm. Dicke; dann lässt man dieselben in 25 gr. 
Butter 5— 3 Min. braten, würzt mit einer Prise Salz und 
Pfeffer und giebt sie in eine Salatschüssel. 

Kalbszunge: Man wascht eine Kalbszunge in Salz- 
wasser und sodann in frischem Wasser; lässt sie in einem 
Topf mit dem Kalbsknochen zusammen kochen, häutet 
sie dann, schneidet sie der Länge nach in zwei Teile und 
nachher in Scheiben, wie die Kalbsrnilk, und giebt sie in 
die Salatschüssel. 

Champignons: Man öffnet eine halbe Büchse, giesst 
das Wasser in eine Tasse ab und zerschneidet jeden Kopf 
in 2 Stücke, welche man jedes Mal in die Salatschüssel legt. 

Kalbsbouillon: Man lässt die Filetknochen oder Nieren 
20 Min. in kaltem Wasser weichen; man giesst dieses 
Wasser ab und setzt mit 2 1. frischem Wasser in einein 
Topfe zu; lässt kochen, schäumt ab, lügt eine Gelbrübe, 
eine mit 2 Nelken gespicke Zwiebel, ein Gewürzkräuter- 
büschel und eine Prise Salz daran; nun fügt man auch die 
Kalbszunge bei; lässt langsam eine Stunde kochen und 
passiert die Bouillon in die Salatschüssel. 

Gehirn: Man bereitet ein Hirn zu, wie bereits ange- 
geben ; lässt es kalt werden, schneidet in 2 Stücke und 
sodann in Scheiben, wie die Kalbsmilken; fügt ebenfalls 
in die Salatschüssel bei. 

Klöschen; Man nimmt 250 gr. (es befindet sich an der 
Seite der Nieren) und hackt es fein; dann lässt man 125 gr. 
Brotkrumme mit einem Glase heissem Wasser 5 Min. 
weichen; drückt es gut aus und fügt es dem Hacktleisch 
bei; vermischt gut, lässt 50 gr. Butter schmelzen und ver- 
mischt dieselbe mit dem Brot und Fleisch; fügt noch 2 — 3 
Gelbeier und eine Prise Salz und Pfeffer, sowie Muskat 
daran; sodann versucht man ein Klöschen um zu seilen, 
ob der Teig fest genug ist. Nun lässt man 2 1. Wasser mit 
einer Prise Salz kochen, rollt den Teig in eine dünne 
W urst aus, schneidet dieselbe in kleine Stücke, rollt die- 
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selben in Mehl, indem man sie rund oder länglich lässt, 
und taucht sie sodann ins kochende Wasser; sobald sie 
auf der Oberfläche des Wassers erscheinen, hebt man sie 
mit dem Schaumlöffel ab und giebt sie in die Salatschüssel. 

Weisse Sauce. Man lässt in einer Kasserolle 50 gr. Butter 
schmelzen, vermischt 50 gr. Mehl daran und verdünnt 
mit 4 1. Kalbsbrühe indem man mit dem Schneebesen 
rührt ; lässt aufkochen, zieht auf die Seite und lässt noch 
4 /i Stunde langsam fertig kochen ; währenddem schlägt 
man 3 Gelbeier in eine Salatschüssel, verdünnt unter 
Schlagen, mit der Hälfte des Champignon-Wassers, fügt 
den Saft einer Citrone, eine Prise Muskat und 50 gr. in 
Stückchen zerteilte Butter daran ; giesst die Sauce nach 
und nach unter Rührei: in die Salatschüssel ; giebt sie 
dann wieder in die Kasserolle zurück und lässt sie warm 
werden ohne aufwallen zu lassen; fügt jetzt alle in der 
Salatschüssel enthaltenen Garnituren daran und lässt 
10 Min. gut wärmen. Nun richtet man die Pastete auf 
einer runden Schüssel an, füllt mit der Garnitur und 
serviert sofort. 

229. Kleine Pastetchen ä la reine (Petites bouchees 

ä la reine). 

Man macht mit 250 gr. Mehl, 250 gr. Rutter, einem Glas 
Wasser und etwas Salz, einen Blätterteig rollt ihn zu 
einem 1 cm. dicken Viereck aus und sticht mit einem 
Abstecher oder gewöhnlichen Weinglase 12 runde Plätz- 
chen ab ; giebt dieselben auf ein mit kaltem Wasser 
überpinseltes Kuchenblech in der Entfernung von je 
2 cm. eines von dem anderen ; sodann taucht man ein 
Kuchenröhrchen in kaltes Wasser und sticht es je 1 . 2 cm. 
tief in die Mitte der Plätzchen; — diese Abschnitte 
bilden nachher die Deckel der Pastetchen — jetzt be- 
streicht man alle Plätzchen mit Gel bei giebt sie in den 
heissen Ofen und lässt sie 15 — 20 Min. backen. Wenn sie 
eine hübsche Farbe haben, schneidet man den Deckel 
heraus, stösst mit dem Finger den inneren Teig zurück 
und giebt sie eines nach dem anderen auf ein Kuchen- 
blech. 
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Jetzt schneidet man 6 Scheiben gekochtes Kalbfleisch 
in kleine Würfel und thut dasselbe auf 2 Hünerfilets, 2 
Schinkenscheiben und ein Dutzend Champignons. Mit 
25 gr. Butter, 25 gr. Mehl und */a 1- Bouillon, macht man 
dann eine Sauce; verbindet sie mit einem Gelbei, dem 
Saft einer Gitrone, einer Prise Muskat und Salz und Pfef- 
fer ; fügt die Fleischwürfel daran und lässt aufwärmen 
ohne zu kochen ; mit einem KaiTelörtel füllt man dann die 
Pastetchen mit der Mischung und serviert sie auf einer 
runden, mit gefalteter Serviette überdeckten Schüssel. 



230. Kleine Pastetchen mit Jüs (Petits pätes au jus). 

Man buttert ein Dutzend kleine, runde und kannelierte 
Pastetchenformen ; bedeckt deren Boden und Seiten mit 
einem Blatterteig und füllt sodann die Form mit Reis, 
trockenen Erbsen oder Mehl an, um den Teigboden wäh- 
rend des Kochens zu beschweren ; nun giebt man die 
Formen in den Ofen und lässt sie 15 Min. backen ; nimmt 
sodann den Reis, die Erbsen oder das Mehl, heraus ; hat 
man mit dem Letzteren angefüllt, so muss man die Form 
gut ausbürsten, nun macht man J / ä 1. Madeirasauce und 
passiert in eine kleine Kasserolle ; schneidet in kleine 
Würfel eine Scheibe Schinken, 12 Champignons, 3 Schei- 
ben Galantine oder gebratenes Kalbfleisch und ein Kalbs- 
oder Hammelhirn, fügt die Würfel an die Sauce und 
lässt 2 Min. wärmen und hält nachher warm. Mit 125 gr. 
Blätterteig, weichen man zu */* cm. Dicke rollt, sticht 
man dann mit einem Abstecher oder Glase die Deckel 
aus; giebt sie auf ein Kuchenblech, bepinselt- sie mit Ei 
und lässt sie 10 Min. hübsch goldgelb backen. Nun füllt 
man die kleinen Pastetchen mit der in der Kasserolle 
enthaltenen Garnitur, bedeckt eine jede mit einem Blätter- 
teigdeckel, richtet sie auf einer runden Schüssel an und 
serviert sogleich. 

234. Kleine natürliche Pastetchen ( Petits pätes au naturel). 

Man macht mit 250 gr. Mehl und 250 gr. Butter einen 
Blätterteig, dem man 6 Touren giebt ; rollt den Teig auf 
V 2 cm. Dicke aus und streicht 12, 5 cm. breite, runde 
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Plätzchen ab; Alle Ueberreste des Teiges rollt man wieder 
zusammen, so dass man eine zweite Teigauflage erhält 
in welcher man ebenfalls 12 Plätzchen absticht. Sodann 
bepinselt man ein Kuchenblech mit kaltem Wasser giebt 
die zuletztgestochenen Plätzchen darauf, legt in die Mitte 
ein rundes Klöschen von gehacktem Kalbfleisch oder Huhn ; 
bepinselt den Rand des Plätzchens mit kaltem Wasser ; 
bedeckt sodann die Klöschen mit den anderen Teigrunden, 
drückt leicht eine kleine Kuchenform darüber, um dom- 
artig zu wölben, bepinselt mit Ei und lässt in gut heissem 
Ofen backen. 

232. Schnittlauch-Pastetchen (Petits pätes ä la ciboulette). 

Godiveau: Man hackt 125 gr. Kalbsfilet sehr fein; 
vermischt mit einem Gelbei ; dann reinigt und hackt man 
ebenfalls fein 250 gr. Kalbsnieren fett; beide Hackfleische 
stampft man dann zu einem Brei. 

In einer kleinen Kasserolle lässt man 1* Wasser 
kochen ; fügt eine Prise Salz und 10 gr. Butter daran und 
vermischt mit 20 gr. Mehl ; rührt gut mit dem Holzlöffel, 
lässt 1 Min. aufkochen und giebt sodann auf einen Teller 
um abkühlen zu lassen: sobald dies geschehen, fügt man 
das zerstampfte Fleisch und Fett daran; stampft noch- 
mals alles zusammen um gut zu vermischen, fügt dann 
ein Ei daran und würzt mit einer Prise Salz, Pfefter und 
Muskat; sodann macht man mit einem Suppenlöffel voll 
gehackter Schnittlauch fertig. 

Mit 250 gr. Mehl und 250 gr. Butter, einem Glas 
Wasser und Salz, macht man einen Blätterteig; rollt ihn 
zu */ 2 cm. Dicke aus und sticht darin ein Dutzend glas- 
grosse, runde Plätzchen ab; rollt den übrigen Teig wieder 
zusammen, so dass man noch eine zweite, dünnere Auf- 
lage erzielt und sticht wieder 12 Kreisrunde aus; nun 
taucht man ein Kuchenblech in kaltes Wasser, lässt es 
abtropfen und giebt die Plätzchen in je 3 cm. Entfernung, 
eines vom anderen, darauf; legt in die Mitte eines jeden 
ein Klöschen des soeben gemachten «Godiveau» — be- 
streicht den Band der Plätzchen mit kaltem Wasser, be- 
deckt mit den arideren Bunden und druckt die Bänder 
gut aufeinander; mit einem Liquerglas drückt man dann 
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leicht die Füllung zu gewölbter Form, bepinselt mit Gelbei 
(welches man mit 1 Löffel Wasser verdünnt hat) und lässt 
in heissem Ofen 20 — 25 Min. backen : wenn die Pastet- 
eben hübsch goldgell) sind, richtet man sie auf einer 
runden Schüssel an und serviert sofort. 

233. Kleine Gemüsepasteten. — Petites bouchees ä 

la jardiniere. 

Man bereitet 12 Pastetchen wie vorhergehend, zu ; mit 
25 gr. Butter, 25 gr. Mehl, 2 Gläsern Milch oder Kahm 
macht man eine Sauce, welcher man eine Gemüse Mace- 
doine (Siehe Nr. 208 — Gespickte Kalbsschnitzel) beifügt; 
mit dieser Mischung füllt man sodann die Pastetchen. 

234. Kalbskoteletten auf dem Rost gebraten. — 
Cötelettes de veau grillees. 

Man teilt und präpariert 4—5 Kalbskoteletten; salzt 
und pfeffert dieselben, benetzt sie mit zerlassener Butter 
oder Öl und giebt sie auf den Kost wo man sie über hel- 
lem Feuer, 4 Min. auf jeder Seite braten lässt dann giebt 
man auf jede Kotelette ein Stükchen Butter, ä la maitre 
d'hotel (Nr. 156) und serviert mit einen geviertelten 
Citrone. 

235. Kalbskoteletten in Papier gebraten (Cötelettes de veau 

en papilotte). 

Man richtet eine Kotelette zu, schlägt sie mit dem Beile, 
würzt mit Salz und Pfeffer und lässt sie in einer Hachen, 
runden Kasserolle, oder Planne, in 25 gr. zerlassener But- 
ter, 6 Min. auf jeder Seite, braten ; nimmt sie heraus und 
giebt sie auf einen Teller ; dann fügt man einen Ksslöffel 
voll Mehl an die Sauce, vermischt gut und verdünnt 
mit einem Glas Bouillon ; lässt aufkochen und zieht dann 
zur Seite ; giebt noch 6 Champignons, 2 Eschalotten und 
4 Zweige Petersilie, alle drei gut gehackt und in Butter 
gebraten, daran und vermischt diese Garnitur mit der 
Sauce. 

Dann nimmt man ein Blatt weisses geleimtes, Papier, 
schneidet es ovalförmig, zieht es durch Öl, legt in die 
Mitte eine feingeschnittene Scheibe Speck von der Grösse 
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der Kotelette, bedeckt mit Sauce, der Kotelette und sodann 
einer zweiten Scheibe Speck taltet das Papier (dieses muss 
kotelettenförmig und 3 fingerbreit grösser wie dieselbe 
zugeschnitten werden ; beim Aufeinanderlegen nimmt 
man beide Teile zusammen und faltet nach oben zu, in 
kleine, spiralförmige Fä liehen) und lässt die Kotelette in 
dieser Umhüllung über massigem Feuer 8 Min, auf jeder 
Seite, auf dem Rost braten; sodann serviert man. 

236. Kalbsragoüt ä la Marengo (Veau ä la Marengo). 

Man nimmt l Kilo Kalbsschulter; schneidet dieselbe in 
viereckige Stücke und würzt dieselben mit Salz und 
Pfeffer ; in einer Kasserolle lässt man 1 i j i (Silas Olivenöl 
wärmen, giebt die Fleischwürfel hinen und lässt sie über 
lebhaftem Feuer hübsch braun braten ; nun präpariert 
man ein Gewürzkräuterbüsehel, ein Lorbeerblatt und ein 
Zweiglein Thymian ; sehneidet 250 gr. mageren Speck in 
Würfel, abblanchiert denselben und fügt die Fleisch- 
würfel daran ; nun schält man 2 Dutzend kleine Zwiebeln, 
abblanchiert sie und mischt sie an das Kagoüt ebenso 
wiedasGewürzkräuterbüschel; jetzt bedeckt man die Kasse- 
rolle und lässt langsam fertig kochen ; schöpft einen Teil 
des Fettes ab und giesst über das Fleisch, den Inhalt einer 
Flasche Tomatenpüree ( I /2 1. ); lässt aufkochen, richtet 
die Fleischstücke auf einer runden Schüssel an und 
begiesst sie mit der Sauce und Garnitur. 

237. Kalbszunge im Ofen gebacken Langue de veau au gratin,). 

Man nimmnt zwei gekochte und abgekühlte .Kalbszungen 
und schneidet sie in feine Scheiben; dann macht, man 
eine italienische Sauce wie in Nr. 170; buttert eine Uaek- 
schüssel aus und giebt zwei Lotfei voll Sauce hinein ; 
darüber arrangiert man die Zungenscheiben kranzförmig; 
bedeckt sie mit der übrigen Sauce in bestreut mit etwas 
geriebener Semmel ; dann begiesst man noch mit 525 gr. zer- 
lassener Butter und lässt im heissen Ofen 15-20 Min. backen. 

238. Gefüllte Kalbsrouladen (Poupiettes de veau). 

Man präpariert einen Klöschen-Teig, wie für Pasteten- 
garnitur (Nr. 228) fügt demselben eine gehackte Zwiebel 
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und eine ebenfalls gehackte Prise Petersilie bei und lässt 
2 Min. in einer Kasserolle mit 25 gr. Butter kochen. 

Sodann beint man ein Kalbsfilet aus, schneidet es in 
Tranchen, klopft dieselben mit dem Beile breit und arran- 
giert sie zu Vierecken ; breitet auf die Oberfläche jedes 
Schnitzels einen Kaffeelöffel voll Füllung aus, rollt es zu- 
sammen, bindet mit Bindfaden fest und giebt es in eine 
Kasserolle mit allen für Fricandeau üblichen Gemüsen, 
sowie Butter oder Fett ; nun lässt man sie unter zugedeckter 
Kasserolle 20 Min. kochen: schöpft einen Teil des Fettes 
ab (dasselbe muss gut geklärt sein) und fügt 1 Glas Weiss- 
wein und 5 Gläser Bouillon daran. Jetzt giebt man die 
Kasserolle über ein massiges Feuer und dreht die Rou- 
laden von Zeit zu Zeit um. 

Wenn sie gekocht sind, lässt man sie abtropfen, ent- 
fernt die Bindfaden und richtet auf runder Schüssel an ; 
die Sauce verdickt man mit */» Löffel Stärkemehl, welches 
man vorher mit einem Esslötfel kalten Wassers verdünnt 
hat; fügt noch etwas Madeira daran und passiert über die 
Rouladen. 



239. Gefüllte Kalbsfüsse (Pieds de veau farcis). 

Man kocht 4 Kalbsfüsse auf dieselbe Art wie den 
Kalbskopf; beint jede Hälfte aus und schneidet sie quer 
durch ; würzt sodann und lässt zur Hälfte abkühlen. Jetzt 
hackt man eine Zwiebel, 3 Eschalotten, 5 Champignons 
und lässt sie 2 Min. mit 50 gr. Butter kochen; fügt noch 
eine Prise gehackte Petersilie und 2 in kleine Würfel ge- 
schnittene Schinkenscheiben daran, giebt alles in eine 
Terrine und vermischt mit 125 gr. Klöschenteig wie für 
Klöschen zu Pasteten (siehe Pastete Nr. 228). 

Dann nimmt man einan Löffel voll der Füllung, 
streicht über die Kalbsfüsse und rollt wie Rouladen zu- 
sammen; zieht dieselben durch Gelbei und paniert sie; 
dann sticht man sie auf einen Holzspiess und taucht sie 
ins kochende Backfett, damit sie eine hübsche Farbe be- 
kommen; lässt sie abtropfen und serviert sie auf einer 
runden Schüssel mit Tomatensauce. 
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240. Kalbscurry (Gurry de veau). 

Man schneidet eine halbe Kalbsschuiter in 5 cm. 
dicke Würfel; lässt in einer Kasserolle 100 gr. frische 
oder zerlassene Butter schmelzen und giebt das Fleisch 
hinein ; sodann bestreut man mit einem Esslöffel voll in- 
dischem Gurrvpulver und rührt mit dem Löffel, um gut 
zu vermischen : sodann fügt man 250 gr. mageren, in 
Würfel geschnittenen Speck, sowie ein Lorbeerblatt daran ; 
lässt das Fleisch gut braun werden und fügt noch 50 gr. 
Mehl an ; verdünnt mit 4«/ a I. Bouillon und giebt Blumen- 
kohlstrünke, kleine Zwiebeln und Artischokenstrünke, 
alle drei vorher abblanchiert, daran, sodann noch frische 
Champignons und Salz. Lässt alles zusammen bei mäs- 
sigem Feuer 45 Min. kochen; man darf dieses Ragout, 
seiner starken Würze wegen, nicht abfetten. 

Andererseits lässt man 2 1. Wasser mit etwas Salz 
kochen, giebt 300 gr. in lauem Wasser gewaschenen Reis 
daran und lässt 10 Min. kochen; tropft in durch einen 
Sieb ab und giebt ihn in eine gebutterte Kasserolle; be- 
deckt dieselbe und lässt 15 Min. im Ofen backen. Beim 
Anrichten giebt man das Ragout auf eine tiefe Schüssel, 
stürzt den Reis um und serviert beides zugleich. 

241. Kalbsnuss in Galerich (Noix de veau ä la gelee). 

Man spickt eine kleine Kalbsnuss mit Speck- und 
rohen Schinkenstäbchen; giebt sie in eine Kasserolle mit 
etwas Fett, einer Gelbrübe und Zwiebel, etwas Thymian, 
Lorbeerblatt, Petersilie und Pfefferkörnern; sodann fügt 
man noch einen abblanchierten Kalbsfuss und einige 
Speckschwarten daran; lässt 30 Min. langsam kochen und 
jetzt giesst man ein Glas Weisswein und 2 Glässer Bouillon 
oder Wasser daran und salzt mit einer Prise Salz ; lässt 
noch 30 Min. fertig kochen. 

Wenn dies geschehen, nimmt man das Fleisch her- 
aus, lässt es abtropfen und giebt es in eine ziemlich enge 
Terrine, wo es gerade hineinpasst; man dreht die ge- 
spickte 'Seite nach unten, passiert den entfetteten Jüs 
über das Fleisch und lässt abkühlen. Dann taucht man 
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die Terrine in heisses Wasser und schüttet die Kalbsnuss 
auf eine runde Schüssel; garniert ringsherum mit einge- 
legten Gurkchen oder einem Gemüsesalat. 

♦ 

242. Leberspiessli (Brochettes de foie de veau). 

Man schneidet einige, halhüngerdicke und dreifinger- 
breite Leberscheiben; legt sie auf einen Teller und würzt 
mit Salz, Pfeffer, Öl und gehackter Petersilie; sodann 
schneidet man eine gleiche Quantität magere Speck- 
scheiben; fädelt dieselben eise nach der anderen, indem 
man mit den Leberscheiben abwechselt, auf kleine matal- 
lene Spiesse ; weicht sie in etwas Öl oder zerlassene Butter, 
bestreut mit Paniermehl und lässt sie P2 Min. auf dem 
Host oder in gut heissem Ofen backen. 

243. Kalbscroquetten (Fricadelles de veau). 

Man hackt 250 gr. gekochtes, kaltes Kalbfleisch und 
vermischt es mit einein Viertel seines Gewichtes, erst in 
heisser Milch eingeweichter und sodann ausgedrückter 
Hrotkrumme; nun würzt man mit Salz und Pfeffer, fügt 
eine kleine, zerhackte Zwiebel bei und 2 — 3 Eier; die 
Mischung rnuss ziemlich fest sein ; dann sticht man sie 
in gleich grossen Teilen ab (ungefähr wie ein Ei gross), 
rollt sie auf dem mit Mehl bestreutem Tische rund, drückt 
sie dann mit dem flachen Messel* breit; taucht sie jetzt 
in geschlagenes Ei und paniert sie; man lässt sie in einer 
Pfanne mit Butter braten und richtet auf einer runden 
Schüssel an. 

244. Kalbsleber in der Schüssel (Terrine de foie de veau). 

Man wählt eine schöne Kalbsleber, nimmt die Hälfte 
davon, häutet und spickt mit feinen Speckfädchen, 
Schinken und Trülleln und würzt mit Salz und Pfeffer; 
nun schneidet man die andere Hälfte der Leber in feine 
Stücke, lässt lebhaft mit 100 gr. Schmalz, Salz, Gewürz, 
Aromaten, einer klein gehackten Zwiebel und den Trüffel- 
abfallen, kochen; sodann lässt man abkühlen, stampft 
alles zusammen und passiert die Püree durch ein Sieb. 
Sodann stampft man 1300 gr. Wurstfleisch und mischt es 
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an die Püree. Nun garniert man den Boden und die Sei- 
ten einer Kochterrine mit einem grossen Stück Schweine- 
franse, giebt auf dieselbe eine dicke Lage Füllung und 
auf diese wieder die gespickte Leber ; bedeckt sodann 
mit der übrigen Füllung und sodann noch mit Franse. 
Jetzt bedeckt man die Terrine mit dem Deckel und giebt 
sie auf ein rundes Kuchenblech mit etwas Wasser ; schiebt 
sie sodann in den Ofen und lässt 1 */a öder 2 Stunden 
kochen ; beim herausnehmen begiesst man sie mit etwas 
gutem Jus und wenn sie halb erkaltet ist, beschwert 
man sie mit einem leichten Gewicht und lässt ganz kalt 
werden ; man serviert in der Terrine auf einem Teller. 

Hammelfleisch. 

245. Gebratene Hammelschlegel (Gigot de mouton röti). 

Man lässt den Hammelschlegel mürbe werden; wie 
lange, hängt von Jahreszeit und Klima ab; man kann nur 
durch Erfahrung lernen, wenn das Fleisch den rechten 
Mürbigkeitsgrad erreicht hat. 

Man wählt einen schönen 2 i j i kilo schweren Schlegel, 
entfernt das Schlussbein und schlägt ihn auf allen Seiten 
mittelst des Beiles oder mit einem Holzschlegel gut 
mürbe ; sodann verrundet man die abgeschnittenen Teile, 
schiebt vom Unterschenkelknochen das Fleisch etwas zu- 
rück und versenkt da hinein eine Schote rohen Knob- 
lauch. (Diese Zuthat ist jedoch nur nach Belieben). 

Dann giebt man den Schlegel in eine Pfanne, salzt ihn, 
fügt eine grobgeschnittene Gelbrübe und Zwiebel, 10 
Pfefferkörner, 4 Zweige Petersilie und Va Lorbeerblatt 
daran; begiesst mit 100 gr. Schmalz oder Bratenfett und 
schiebt in den Ofen ; während des Bratens muss man 
öfter begiessen ; wenn sich das dem Unterschenkel umge- 
bende Fleisch weich anfühlt, so ist der Schlegel gar ge- 
braten ; man richtet ihn sodann auf einer grossen, langen 
Schüssel an, schöpft das Fett der Pfanne in den dazu be- 
stimmten Topf, giesst */ 2 1. Wasser oder Bouillon an die 
Sauce und lässt 5 Min. aufkochen ; nachher passiert man 
sie durch feinen Sieb in eine Kasserolle, giebt sie in eine 
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Sauciere und serviert zugleich mit dem Schlegel, wie 
auch eine Schüssel weisse Bohnen ä la bretonne. (Siehe 

246. Gesottener Hammelschlegel mit Capernsauce 
(Gigot de mouton bouilli sauce cäpres). 

Man wählt einen schönen, mürben, 2 { U kg. schweren 
Schlegel, entfernt das Schlussbein, welches sich am hin- 
teren dicken Schlegel beiludet, hackt den oberen Schen- 
kelknochen ab und giebt den Schlegel in eine Kasserolle; 
bedeckt ihn mit kaltem Wasser, fügt 4 /j Hand voll Salz 
daran und lässt kochen ; schäumt ab und fügt sodann 2 
Gelbrüben, 6 Weissrüben, 2 geschälte und gewaschene 
Lauche, eine mit 2 Nelken gespickte Zwiebel daran ; 
lässt sodann 2 Stunden langsam fertigkochen, richtet 
auf einer langen Schüssel an und serviert mit nachfol- 
gender Sauce. 

Capern-Sauce (Sauce cäpres). 

Man lässt in einer Kasserolle 50 gr. Butter schmelzen, 
verdünnt mit i 1. Hammelbrühe, rührt um bis die Flüs- 
sigkeit aufkocht und lässt dann langsam 20 Min. fertig 
kochen; in eine Salatschüssel schlägt man 2 Gelbeier, 
verdünnt mit 2 Löffeln Hammelbrühe, giebt eine Prise 
Muskat daran und schlägt gut ; alsdann giesst man die 
Sauce nach und nach in die Schüssel, giebt sie in die 
Kasserole zurück, indem man durch feinen Sieb passiert 
und fügt beim Anrichten eine Hand voll Kapern bei. Man 
serviert sie in einer Sauciere zugleich mit dem Schlegel. 

247. Hammelschlegel als Braisebraten (Gigot de 

mouton braise.) 

Man wählt einen schönen Schlegel, entfernt das Schluss- 
bein und schlägt, wie für gebratenen Schlegel, auf allen 
Seiten hübsch mürbe. 

Dann giebt man in eine Kasserolle oder Schmortopf 2 
in Scheiben geschnittene Gelbrüben und eine Zwiebel, 4 
Zweige Petersilie, 10 Pfefferkörner, ein Lorbeerblatt 
und 2 Löffel voll Schmalz oder Bratenfett; giebt den 
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Schlegel auf diese Gemüse und lässt, indem man umwen- 
det, 3 / 4 Stunden hübsch braun braten ; schöpft sodann 
das Fett ab und fügt 3 1. heisses Wasser und eine Prise 
Salz an ; lässt die Sauce aufkochen und stellt sodann die 
Pfanne über ein Holzkohlenfeuer, oder in den heissen 
Ofen, um noch 2 1 * Stunden fertig krochen zu lassen; 
dann zieht man den Schlegel zurück und richtet auf lan- 
ger Schüssel an ; die Sauce lässt man einige Minuten 
einkochen, passiert sie durch feinen Sieb, giebt sie in 
eine Sauciere und serviert mit dem Schlegel. 

Zu gleicher Zeit serviert man ein Kartoffelpüree oder 
ein italienisches Maccaroni. 

248. Hammelkoteletten auf dem Rost (Cötelettes de 
mouton grillees, sauce Soubise). 

Man wählt ein Hohrückenstück mit 8 Koteletten ; ent- 
fernt vorerst die Oberhaut und verstutzt die Rippenkno- 
chen ; sodann schneidet man etwas sehnig aber gleich 
dick die einzelnen Koteletten ab ; schlägt dieselben mit 
dem Beile breit, entfernt die um die oberen Hippenknochen 
herumhängenden Hautstücke, legt die oberen Rippen- 
knochen blos, indem man das Fleisch ein cm. breit davon 
herunterschneidet und macht hübsch gleich ; das Kote- 
lettenhlet rundet man ab, indem man die grosse Sehne 
entfernt und den vorstehenden Rückenknochen abhackt, 
sodann rundet man die ganze Kotelette noch von allen 
Seiten ab, salzt und p feile rt auf beiden Seiten, weicht sie 
in 25 gr. geschmolzener Butter und lässt über hellem 
Feuer 4 Min. auf jeder Seite rosten; dann richtet man 
sie kranzförmig auf einer runden Schüssel an und giebt 
beifolgende Sauce in die Mitte derselben. 

Sauce Soubise: Man schält 4 Zwiebeln und schnei- 
det sie in feine Scheiben ; setzt sodann 1 1. kaltes \Yas- 
ser und eine Prise Salz zu, und lässt kochen ; sodann 
zieht man die Kasserolle auf die Seite und lässt noch 
langsam 30 Min. fertig kochen; dann giesst man das 
Wasser ab und giebt die Zwiebeln auf ein Haarsieb 
oder verzinntes Eisendrahtsieb; siebt sie über eine 
Schüssel, indem man mit einem Glase drückt, durch ; in 
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einer Kasserolle schmilz man 50 gr. Butter, mischt 50 gr. 
Mehl daran und verdünnt mit */ 2 l. Milch ; rührt über 
dem Feuer bis die Sauce aufkocht, fügt dann eine Prise 
Salz und Muskat daran, sowie die Zwiebel püree und 25 gr. 
Butter. 

249. Hammelkoteletten mit Trüffeln (Cötelettes de 

mouton truffees). 

Man präpariert 8 Koteletten wie vorhergehend ; 
würzt sie mit Salz und Pfeffer und lässt sie 5 Mim über 
dem Rost oder in der Pfanne braten. 

Andererseits richtet man ein feines Hackfleisch her, zu 
welchem man 125 gr. Schweinsfilet und 125 gr. frischen 
Speck benutzt; daran gieb man einen EsslötTel voll ge- 
hackter und in 25 gr. Butter gebratener Petersilie ; ver- 
mischt gut, hackt die Abfälle einer grossen, gut gerei- 
nigten frischen Trüffel (oder nötigen Falles auch einge- 
legter Trüffel) und fügt sie dem Hackfleisch mit einer Prise 
Salz und Pfeffer bei. 

Dann breitet man über den Tisch eine Schweinsfranse 
aus, giebt ein Häufchen Füllung auf eine Seite, drückt 
leicht breit und legt eine Kotelette darauf ; bedeckt 
dieselbe wieder mit Füllung, jgiebt eine Trüffelscheibe auf 
dieselbe, bedeckt sodann alles mit Franse, schneidet die 
herumhängenden Enden ab und legt die Kotelette auf 
einen Teller, um mit den übrigen genau so zu verfahren. 
Wenn alle Koteletten farciert sind, giebt man sie in eine 
Pfanne mit 100 gr. geschmolzene Butter oder Fett, legt 
sie eine neben die andere, begiesst sie mit Butter und 
bestreut mit geriebener Semmel ; dann setz man sie in 
den heissen Ofen und lässt 15 Min. kochen, indem man 
sie während dieser Zeit umdreht und öfters begiesst. 

Dann macht man eine Madeirasauce, wie in Nr 161 
und fügt die übriggebliebenen und gehackten Trüffeln 
daran ; man giesst beim Anrichten die Sauce auf die Kote- 
letteri. 

250. Hammelkoteletten gebraten (Cötelettes de mouton 

saute es). 

Man präpariert die Koteletten wie unter Nr 248. 

In einer Pfanne lässt man 50 gr. zerlassene Butter oder 
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Schmalz schmelzen, giebt die Koteletten, eine neben die 
andere hinein und lässt je 4 Minuten auf einer Seite bra- 
ten. Dann richtet man sie kranzmässig auf einer runden 
Schüssel an ; schöpft das Fett von der Pfanne, giesst ein 
Glas Bouillon undl — 2 Tropfen Karamel daran, salzt, lässt 
aufkochen und giesst die Sauce in die Schüssel. 

Man richtet diese Koteletten auch mit verschiedenen 
anderen Saucen und Garnituren an : Kartoffelpüree, Mac- 
caroni, Risotto, Endivien; Tomatensauce, Pikantesauce ; 
Champignons, grüne Erbsen, Gemüsemacedoine. 

251. Gefüllte Hammelschulter (Epaule de mouton 

farcie). 

Man verlangt eine recht breit geschnittene Hammel- 
schulter, beint sie gänzlich aus und entfernt das an der 
Haut hängende Fleisch, ohne jedoch allzuschwer zu ver- 
dünnen, entfernt auch die Sehnen und zerhackt diese 
Abfälle, indem man ihnen die Hälfte ihres Urnfangs 
Speck beifügt ; würzt die Füllung mit 2 Prisen Salz, einer 
Prise Pfeffer und etwas geriebenen Muskat ; fügt 2 gehackte 
Zwiebeln, 2 EsslötTel voll gehackter Petersilie und 125 gr. 
in heissem Wasser geweichte und gut ausgedrückte Brot- 
krunne daran; bearbeitet alles gut um zu vermischen, 
giebt noch 2 Eier daran und breitet die Füllung über die 
Schulter aus; rollt dieselbe der Länge nach zusammen, 
näht zu, und giebt sie in eine Kasserolle mit in Scheiben 
geschnittenen Gelbrüben und Zwiebeln und einein Ge- 
würzkräuterbüchsel ; giesst eine halbe Flasclie Weisswein 
und 2 1. kaltes Wasser daran, würzt mit einer Prise Salz ; 
nun lässt man gut aufkochen, zieht dann die Kasserolle 
auf die Seite und lässt i 2 i ' li Stunden bei massigem Feuer 
fertig kochen. 

Beim Anrichten nimmt man die Schulter heraus, ent- 
fernt die Bindfaden, legt das Fleisch in eine Pfanne und 
lässt den Jüs lebhaft einkochen, indem man ihm einige 
Tropfen Karamel beifügt; passiert ihn sodann durch 
ein Sieb über das Fleisch, welches man in den Ofen zu- 
rückgiebt und öfters begiesst, damit es eine schöne Farbe 
bekommt. 
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252. Hammelragoüt auf englische Art (Ragout de mouton 

ä l'anglaise). 

Man nimmt ein Hamrnelület und schneidet es in 8 zwei 
cm. dicke Scheiben ; sodann schneidet man in l cm. dicke 
Scheiben (5 Kartoffeln und 4 grosse Zwiebeln. 

Nun buttert man leicht den Boden einer Kasserolle, 
giebt eine Lage Kartoffeln hinein und bedeckt dieselben 
mit einer Lage Zwiebeln ; darauf legt man 4 Scheiben 
Filet, würzt mit 2 Prisen Salz und Pfeffer, bedeckt das 
Fleisch wieder mit einer Lage Kartoffeln, sodann Zwiebeln 
und die 4 anderen Filetscheiben ; würzt wieder und be- 
deckt nochmals mit Kartoffeln und Zwiebeln; sodann 
füllt man die Kasserolle so weit mit kaltem Wasser, dass 
dasselbe mit der letzten Zwiebellage gleich steht; lässt 
aufkochen, zieht die Kasserolle zur Seite und lässt 2 Stun- 
den langsam fertig kochen. 

253. Kalbsragoüt mit Gemüse (Ragout de mouton aux 

legumes). 

Man schneidet in 4 cm. dicke Würfel eine Hammelbrust 
oder Schulter und entfernt die Haut und das zu viele 
Fett ; in einer Kasserolle lässt man ICK) gr. Bratenfett 
wärmen, fügt die Fleischwürfel daran, und lässt sie bra- 
ten, indem man sie mit dem Holzlöffel umdreht; würzt 
mit 2 Prisen Salz und einer Prise Pfeffer und Zucker; 
sobald das Fleisch hübsch braun ist, fügt man 24 kleine 
Zwiebeln, 24 neue Gelbrüben und 24 Weissrübkügelchen 
daran; lässt 15 Min. unter sautieren braten; schöpft 
dann die Hälfte Fett ab, vermischt gut mit 50 gr. Mehl 
und verdünnt mit 2 1. heissem Wasser; rührt über dem 
Feuer bis die Sauce zum Kochen kommt, giebt 3 — 4 Tro- 
pfen Karamel daran, damit sie schöne Farbe bekommt und 
sodann noch 2 Prisen Salz. Die Sauce muss reichlich vor- 
handen und nicht zu dick sein ; jetzt giebt man noch ein 
Gewürzkräuterbüschel bei und V2 Stunden nachher fügt 
man 24 rohe Kartoffelkügelchen daran (zur Zeit der Kas- 
tanien auch 24 geschälte, abblanchierte Kastanien kügel- 
chen) ; nun lässt man noch langsam 25—30 Min. fertig 
kochen. Das Fleisch muss zu gleicher Zeit mit den Kartof- 
feln weich sein. 
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254. Gehacktes Hammelfleisch mit Eiern (Hächis de mouton 

aux oeufs mollets) . 

Man nimmt 500 gr. Schlegelstücke, entfernt die harten 
Teile, hackt das Fleisch gut fein und giebt es auf einen 
' Teller. Dann hackt man eine Zwiebel, giebt sie in eine 
Kasserolle mit 500 gr. Butter oder Fett, lässt das Hack- 
fleisch 5 Min. schmoren ; mischt 50 gr. Mehl daran und 
verdünnt mit 1 1. Bouillon; nun rührt man über dem 
Feuer bis zum Aufkochen, zieht zur Seite, würzt mit einer 
Prise Salz und Pfeffer und etwas Muskat und halt im 
Wasserbad warm. 

Man richtet das Hackfleisch in einer tiefen runden 
Schüsselan, legt 5 weiche, ausgeschälte Eier ringsherum. 
Die Eier hat man vorher in kochendem Wasser 5 Min. 
gekocht. (Siehe Weiche Eier N« 472). 

255. Hammelleber (Foie de mouton). 

Man bereitet dieselbe auf gleiche Weise zu, wie die 
Kalbsleber in Sauce. 

256. Hammellunge (Fraissure de mouton). 

Bichtet man auf gleiche Art wie Kalbslunge her. 

* 

257. Hammelnierli am Spiessli (Rognon de mouton, 

brochette). 

Man häutet 6 Hammelnieren und spaltet sie in der 
Mitte ohne ganz durchzuschneiden ; dann sticht man sie 
an einen Spiss so, dass die Niere offen bleibt ; eine Strick- 
nadel eignet sich sehr gut dazu; nun würzt man sie auf 
beiden Seiten mit einer Prise Salz und Pfeffer, benetzt sie 
mit 25 gr. geschmolzener Butter, giebt sie auf den Bost 
über helles Feuer und lässt 5 Min. auf jeder Seite rös- 
ten ; dann richtet man sie auf einer runden, heissen 
Schüssel an und begiesst mit Golbert Sauce (Nr. 102) oder 
« maitre d'hotel Butter » (N« 150). 

258. Hammelnierli mit Champignons ( Rognon s de mouton 

sautes aux Champignons). 

Dieses ist ein recht bürgerlich, einfaches Essen und 
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sehr leicht zuzubereiten ; man muss es nur sorgfältig 
zubereiten. 

Man nimmt 8—10 Hammelnieren, entfernt die Haut 
und das Fett und schneidet die Nieren quer durch in 
feine Scheiben. Dann lässt man 400 gr. Butter schmelzen, 
ohne sie braun werden zu lassen ; lässt darin die Nieren 
5 Min. sautieren, fügt dann eine Prise Salz und Pfefler 
daran und einen EsslötYel voll gehackter Petersilie; sau- 
tiert noch eine Minute und vermischt sodann — aber an 
der Seite des Feuers mit 50 gr. Mehl; giebt nun 2 dl. 
Weisswein und X dl. heisses Wasser daran, sowie ein 
Glas Jus; rührt über dem Feuer bis zum Auswallen um ; 
nimmt dann vom Ofen, fügt noch den Saft einer Gitrone, 
eine Prise gehackte Petersilie und Pfeffer daran. 

Man richtet auf einer langen, tiefen, gut erwärmten 
Schüssel an ; bestreut mit gehackter Petersilie und gar- 
niert den Rand mit 10 dreieckig geschnittenen und in 
Butter gebackenen Brotscheiben. 

259. Omelette mit Nierli (Omelette aux rognons). 

Man bereitet dieselbe auf gleiche Weise, wie die 
Kalbsnierli-Omelette zu. 

260. Geschnitztes Hammelfleisch ( Emince de mouton, Reste). 

Man schneidet die Uberreste eines gekochten Hammel- 
schlegels oder einer Schulter in feine Tranchen ; würzt 
dieselben mit einer Prise Salz und 2 Prisen PfetTer ; in 
einer Pfanne lässt man 50 gr. Butter schmelzen, giebt die 
Tranchen hinein und sautiert 5 Min. über dem Feuer; 
dann fügt man eine gehackte Zwiebel, 2 grosse, in Schei- 
ben geschnittene Morcheln und eine ganze Schote Knob- 
lauch daran ; lässt wieder 5 Min. sautieren, verdünnt mit 
einem Glase Bouillon, V-2 Glas .Iiis und 2 Löffeln To- 
matensalice; lässt aufkochen, zieht die Kasserolle vom 
Feuer und nimmt den Knoblauch heraus; sodann richtet 
man die Tranchen auf langer Schüsselan, giesst die Sauce 
darüber und bestreut mit einem Esslöflei voll gehackter 
Petersilie. An die beiden Enden der Schüssel giebt man je 
acht gebackene und panierte KartotTelcroquetten. 
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261. Gebratenes Lammsviertel mit Minzsauce (Quartier 
d'agneau röti, sauce ä la menthe). 

Was man ein Lammsviertel nennt, ist die Keule an der 
man das Filet lässt und welches man auf diese Weise 
bis zu den ersten Rippen verlängert ; man lässt das 
Lammfleisch nicht mürbe werden, jedoch muss es gut 
gekocht werden. 

Man sägt den Unterschenkelknochen weg und schlägt 
die Läppchen nach unten und ticiliert sie; hüllt in ein 
geöltes Blatt Papier und giebt es in eine Pfanne, wo 
man es unter Begiessen mit Schmalz 3 / 4 Stunden kochen 
lässt ; jetz entfernt man das Papier, bestreut das Fleisch 
mit Paniermehl, giebts sodann in die Pfanne zurück und 
dann in den Bratofen, damit es hübsche Farbe bekommt ; 
nachher salzt man es auf allen Seiten mit 2 Prisen feinem 
Salz ; richtet den Braten auf einer Schüssel an und ser- 
viert mit einer Sauciere voll guten Jüs, welchen man mit 
dem Bodensatz der Pfanne, nachdem man erst das Fett 
abgeschöpft, und mit einem Glas Bouillon und einem 
KafTeelöflfell Fleischextrakt Kemmerich hat aufkochen las- 
sen. 

In England serviert man mit Lammsbraten eine süss- 
saure Sauce, welche man mit 2 Gläsern kaltem Wasser, 
einem Esslöftel voll Kassonade, einem EsslötTel Essig und 
einem EsslötTel voll gehackter Münze zubereitet ; man 
schüttelt die Sauce damit der Zucker zergeht, fügt noch 
eine Prise Salz daran und serviert in einer Sauciere. 

262. Lammskoteletten mit grünen Erbsen (Cötelettes 

d'agneau aux petits pois). 

Man präpariert 2 Lammskoteletten, wie dies in Nr. 
248 beschrieben wurde. Würzt dieselben mit Salz und 
Pfeffer, zieht sie durch ein geschlagenes Ei und paniert; 
in einer Pfanne lässt man 100 gr. Schmalz zergehen, giebt 
6 Koteletten hinein und lässt X Min. auf einer Seite und 
sodann 2 Min. auf der andern braten ; man richtet sie 
kranzförmig auf runder Schüssel an. 
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Nun kocht man geschwind in Salzwasser 1 kg. grüne 
Erbsen, giesst sie ab und giebt sie in eine Kasserolle mit 
50 gr. Butter und einer Prise feinem Zucker; sautiert 
sie über dem Feuer bis die Butter zergangen ist und 
giebt sie in die Mitte der Koteletten. 

263. Gebratener Hammelsattel gespickt (Seile de mouton 

piquee). 

Man lässt sich einen guten Sattel (ohne Rippen) ab- 
schneiden ; entfernt die Oberhaut und das Fett, welches 
das Filet bedeckt, schneidet die Läppchen gleich, faltet 
sie auf der Unterseite und ficiliert sie mit Bindfaden fest; 
sodann spickt man die Sattelfilets mit Spek und zwar 
grüner, wie für den Hasenrücken ; giebt ihn in eine 
Pfanne mit einer Zwiebel und einer Gelbrübe, Acide in 
Scheiben geschnitten, einem Kräutergewürzbüschel, 12 
Pfelferkönern und 2 Löffeln Bratenfett ; salzt sodann und 
setzt in den heissen Ofen, um -40 — 50 Min. unter öfterem 
Begiessen schmoren zu lassen. Beim Anrichten nimmt 
man das Fleisch heraus, lässt es abtropfen, entfernt die 
Bindfäden und richtet auf langer heisser Schüssel an ; die 
beiden Enden der Schüssel garniert man mit gebackenen 
Kartoflelcroquetten. 

Das Fett in der Pfanne lässt man kochen bis es nicht 
mehr knistert, giesst es dann in den dazu bestimmten 
Topf; giebt ein halbes Glas.heisses Wasser mit etwas Salz 
in die Pfanne und lässt aufkochen. 

264. Hammelschlegel als Rehschlegel (Gigot de mouton 

en chevreuil). 

Man wählt einen kleinen Schlegel, hackt den Ober- 
schenkelknochen ab und entfernt das Schlupbein ; sodann 
schlägt man ihn auf allen Seiten mit dem Beile oder dem 
Holzhammer mürbe ; schneidet den Nerf über dem Knie- 
gelenk durch, indem man den Schlegel umlegt; entfernt 
die Oberhaut, spickt mit Speck und legt ihn in eine Terrine. 
Sodann richtet man eine warme Marinade her, wie dies 
für Rehkeule (Nr. 336) angegeben ist und lässt den Schle- 
gel 4 — 5 Tage darin marinieren. 
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Wenn dies geschehen, troknet man ihn in einem Tuch 
ab und giebt ihn in eine Pfanne mit 2 Löffeln Bratenfett ; 
lässt im Ofen, indem man von Zeit zu Zeit begiesst, eine 
Stunde braten und serviert mit einer Pfeffersauce. 

265. Hammelpfeffer (Civet de mouton). 

Man schneidet eine Hammelschulter oder Brust in 
grosse Würfel ; giebt diese in eine Terrine und begiesst 
mit einer Marinade wie für Hammelschlegel als Reh- 
schlegel (Nr. 264). Man lässt 4—5 Tage marinieren, 
nimmt dann die Stücke heraus und giebt sie in eine 
Kasserolle, wo man 150 gr. Fett oder Schmalz gewärmt 
hat ; man wendet sie um, damit sie auf beiden Seiten gut 
braun werden ; sobald das Fett klar ist, schöpft man die 
Hälfte davon ab und fügt der Sauce 50 gr. Mehl bei rührt 
gut um und verdünnt sodann mit der Marinade, indem 
man so lange rührt, bis die Sauce zum Kochen kommt ; 
dann zieht man sie auf die Seite und lässt langsam 30 
Min. fertig kochen. Man richtet die Fleischstücke auf 
runder Schüssel an, giebt in die Mitte einige kleine ein- 
gelegte Zwiebeln und begiesst das Fleisch mit der Sauce. 

266. Hammelkoteletten paniert (Cötelettes de mouton 

panees). 

Man richtet 10 Hammelkoteletten her; würzt sie, 
taucht sie in geschlagenes Ei und paniert. In einer 
Pfanne lässt man 100 gr. Fett oder zerlassene Butter 
schmelzen, giebt die Koteletten hinein und lässt sie je 
8 Min. auf einer Seite braten; sodann richtet man sie 
auf einer runden, mit italienischem Reis garnierten Schüs- 
sel an, begiesst sie mit etwas Jüs und serviert. 

267. Hammelf üsse mit weisser Sauce (Pieds de mouton 

ä la poulette). 

Man kocht 10 Hamrnelfüsse auf gleiche Weise, wie 
Kalbskopf; lässt sie abtropfen und entfernt den Haupt- 
knochen, giebt sie in eine Kasserolle und lässt sie bedeckt 
stehn. In einer Kasserolle lässt man 50 gr. Butter 
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schmelzen, vermischt mit 50 gr. Mehl und verdünnt mit 
einem 1. Bouillon und rührt gut um bis die Sauce auf- 
wallt ; dann giebt man ein Kräutergevvürzbüschel daran 
und lässt an der Seite langsam 130 Min. weiter kochen. So- 
dann schüttet man die passierte Sauce über die Hammel- 
füsse, fügt 2 Dutzend Champignons an und lässt ganz lang- 
sam 10 Min. fertig kochen; in eine Schüssel giebt man 3 
Gelbeier, verdünnt sie mit dem Saft einer Citrone, fügt 
50 gr. in kleine Stückchen zerteilte Butter, eine Prise 
Pfeffer und Muskat, sowie eine Prise gehackter Petersilie 
daran, giesst vorerst ein wenig Sauce an die Eier und 
giebt diese dann an die Sauce ; man richtet in einer 
runden, tiefen Schüssel an. 

268. Lammsragoüt mit grünen Erbsen (Ragout d'agneau 

aux petits pois). 

Man schneidet eine Lammsschulter in Würfel ; lässt 
in einer Kasserolle 50 gr. Schmalz schmelzen und giebt 
das geschnittene Fleisch, sowie eine Gelbrübe und Zwie- 
bel hinein ; lässt die Würfel auf allen Seiten hübsch 
braun werden, würzt sodann und vermischt mit 25 gr. 
Mehl ; rührt gut um und verdünnt mit 3 / 4 1. Wasser 
oder Bouillon ; nun giebt man |/ 2 I. frische, grüne 
Erbsen, sowie 425 gr. in Würfel geschnittenen mageren 
Speck und ein Kräutergevvürzbüschel an die Sauce. Jetzt 
lässt man das Ragout noch langsam 30 Min. kochen ; 
das Fleisch und die grünen Erbsen sollen zu gleicher 
Zeit gar sein ; man richtet die Fleischstücke kranzförmig 
auf eier runden Schüssel an und giebt die Erbsen in 
die Mitte derselben. . 

269. Lammschulter gefüllt und gespickt (Epaule d'agneau 

farcie et piquee). 

Man beint eine Lammsschulter aus, indem man ein 
Stückchen Vorderfuss daran lässt, würzt sie von innen 
mit Pfeffer und Salz. Nun präpariert man eine Füllung 
wie für Kalbsklöschen und (siehe Pastete Nr. 228) fügt 
2 Scheiben in Würfel geschnittene Schinken und 40 
Champignons daran. 
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Mit dieser Füllung füllt man die Kalbsschulter, fügt 
das Fleisch dann zusammen und näht es die ganze 
Länge durch zu ; dann bindet man so zusammen, dass 
der Schlegel nach oben kommt und das Ganze einer 
Ente ähnlich sieht ; nun giebt man die Schulter in einen 
Topf mit kaltem Wasser und lässt so lange warm werden 
bis die Haut steif ist ; dann tropft man sie ab, lässt in 
kaltem Wasser abkühlen, troknet sie und spikt auf bei- 
den Seiten mit Speck ; nun giebt man sie in eine Kasse- 
rolle mit Gelbrüben, Zwiebeln, Pfefferkörnern, einem 
Kräutergewürzbüschel und 1 */ä 1. Bouillon und Jus ; 
lässt die Flüssigkeit aufkochen und sodann mässig 1 */* 
Stunden weiter kochen, indem man öfters begiesst und die 
Kasserolle zudeckt. Wenn die Schulter gekocht und 
schön farbig glaciert ist, tropft man sie ab, entfernt die 
Bindfaden schneidet unten leicht flach und (damit das 
Fleisch auf der Schüssel gut liegen bleibt) richtet auf 
langer Schüssel an; schmückt die Schlegelknochen und 
imitiert mit 2 Schinkenrunden die Augen. Sodann 
passiert man den Jüs in eine Kasserolle, verbindet mit 
etwas Stärkemehl, lässt einkochen und fügt 24 ausge- 
steinte Oliven und 24 zerschnittene Champignons daran ; 
man giebt die letzteren auf beiden Seiten der Schulter 
und serviert. 

270. Warme Lammpastete (Päte chaud d'agneau). 

Man nimmt 2 Lammsfilet, beint sie aus, schneidet 
sie in Tranchen und würzt. Man buttert eine feuerfeste 
Küchenschüssel ; bedeckt den Boden derselben mit 4 
Scheiben rohen oder gekochten Schinken und 4 in Schei- 
ben geschnittenen, hartgekochten Eiern ; bestreut das 
Ganze mit einer Prise Cayennepfeffer und bedeckt mit 
den Fleischtranchen ; über dieselben giebt man wieder 
eine Lage von 2 hartgekochten Eiern und giesst sodann 
in die Schüssel bis zur Höhe der Lainmustranchen, kalten 
mit Jüs vermischten Bouillon. Nun bedeckt man die 
Schüssel mit einem Blätterteig, verziert die Oberfläche 
mit aus Teig geschnitzten Blättern, giebt sie in den Ofen 
und lässt 1 */* Stunde kochen. Beim Anrichten giebt man 
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die Schüssel auf einen mit gefalteter Serviette belegten 
Teller. 



Wurst waren. 
Sch weinefleisch . 

271. Geräucherter Schinken (Jambon fume). 

Man hackt oder sägt das Knde des Schenkelknochens 
ab, entfernt oberflächlich die durch Rauch beschädigte 
Aussenseite, giebt den Schinken in einen Schaft, bedeckt 
ihn mit kaltem Wasser und lässt 12 Stunden weichen ;dann 
giebt man ihn in einen Schmor oder Kochtopf, bedeckt 
wieder mit kaltem Wasser und lässt kochen ; sobald das 
Wasser aufkocht, giesst man es ab und ersetzt es durch 
frisches Wasser ; tu gl eine Gelbrübe, eine mit 2 Nelken ge- 
spickte Zwiebel, einige Zweige Petersilie und ein Zweig- 
lein Thymianol daran ; lässt nochmals aufwallen und 
nachher 3 V/j — 4 Stunden langsam fertig kochen ; nach- 
dem dies geschehen, lässt man den Schinken noch 
Stunden im Bouillon stehen. 

Man erkennt, dass der Schinken gut gekocht ist, 
wenn man eine Spicknadel leicht bis in die Mitte stechen 
kann, oder auch, wenn die Schwarte sich widerstands- 
los ablösen lässt. 

Nun tropft man den Schinken ab, entfernt (las Schluss- 
bein und die Schwarte, schneidet das Fleisch des Ober- 
knochens ab, um denselben blos zu legen ; glättet das 
Fett, indem man es bis zu ^ cm - Dicke wegschneidet ; 
giebt den Schinken auf eine lange Schüssel und serviert 
mit einem Gericht Sauerkraut und Salzkartoffeln. 

Vom Aufschneiden des Schinkens (Decoupage du Jambon). 

Warmer Schinken gewinnt sehr, wenn man ihn erst 
auf dem Tische tranchiert; man muss, währenddem man 
ihn mit einer Gabel in der linken Hand hält, zuerst die 
grosse Nuss aufschneiden (selbige befindet sich auf der 
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Seite der Schenkelbiegung} man schneidet in entgegen- 
gesetzter Richtung der Fleischlasern d. h. von oben nach 
unten ganz durch ; wenn das erste Stück erschöpft ist 
schneidet man die falsche Nuss in Querscheiben, sodass 
sie mit etwas Fett versehen sind. 

Kalt servierter Schinken kann vorher aufgeschnitten 
werden, aber in diesem Falle schneidet man — damit der 
Schinken eine gefällige Form beibehält — die Nuss — 
wie soeben oben angegeben — in einem Zuge fort ; indem 
man bis auf den Knochen schneidet und vom Gelenk ab 
bis auf die entgegengesetzte Seite durchbricht ; sodann 
schneidet man jedes einzelne Stück in feine Tranchen, 
legt sie wieder in Nussform zusammen und umgiebt 
das Stück mit einer Garnitur Petersilie und gehackten 
Galerich. 

272. Warmer Schinken mit Madeirasauce (Jambon chaud, 

sauce madere). 

Man nimmt '/* 1- Madeirasauce und schneidet ein 
Dutzend Schinkentranchen ; entfernt von den Letzteren 
einen Teil des Fettes und giebt ihnen, indem man die 
Enden abschneidet eine hübsche Form ; dann giebt man 
sie in die Sauce und lässt sie 10 Min. — ohne aufwallen 
zu lassen — wärmen, richtet die Tranchen auf einer lan- 
gen Schüssel an und serviert mit der Sauce und einer 
Schüssel gebackener Kartoffeln. 

273. Omelette mit Schinken (Omelette au jambon). 

Man zerbricht 0 Eier würzt sie mit einer Prise Salz 
und Pfeffer und schlägt sie lebhaft ; lieber ein helles, 
gutes Feuer giebt man eine Pfanne mit 50 gr. Buttel", fügt 
die in Würfelgeschnittenen Schinkenabfalle (25 gr.) hin- 
ein, lässt sie warm werden und sautiert, ohne braten zu 
lassen; giebt sodann die Eier in die Pfanne und rührt 
beständig mit dem Holzlöffel indem man gegen die Mitte 
zu, schöpft; auf diese Weise verbindet man die Omelette 
und erhalt sie so glatt wie möglich ; sobald sie nicht mehr 
flüssig ist, schüttelt man die Pfanne damit sich die Masse 
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loslöst ; zieht den Löffel heraus und die Pfanne vom Feuer 
zurück ; schiebt die Omelette auf die dem Pfannenstiel 
entgegengesetzte Seite und schlägt sie sodann übereinan- 
der, so dass sie eine an den Enden gugespitze und in der 
Mitte breite Form erhält ; eine gut zu bereitete Omelette 
soll von aussen glatt und innen flockig weich sein. 

274. Schinken mit Eiern. (Oeufs au jambon). 

Man giebt 26 gr. Butter in eine Pfanne, lässt sie schmel- 
zen und fügt 5 Tranchen Schinken daran ; wärmt diesel- 
ben, dreht sie um, und zieht die Pfanne auf die Seite, 
dann zerbricht man 4 Eier und giebt sie behutsam in die 
Pfanne über die Schinkenscheiben ; nun würzt man jedes 
Ei mit einer Prise Pfeffer, giebt die Pfanne 1 Min. aufs 
Feuer zurück und lässt sodann die Eier 3 — 4 Min. im 
Ofen fertig kochen. 

275. Gesalzenes Schweinefleisch mit Gemüse. 

(Filet de porc sale aux legumes). 

Man reibt 1 kilo 500 gr. schweres Schweinsfilet mit 3 
Hand voll Salz ein, giebt es in eine Terrine, bedeckt mit 
einem Brettchen und beschwert dieses mit einem Gewicht; 
am nächsten Tage wiederholt man die Arbeit mit zwei 
Hand voll Salz; beschwert das filet wieder und lässt bis 
zum nächsten Tage ; sodann reibt man es nochmals mit 
einer Hand voll Salz und lässt nun das Fleisch 42 Tage in 
dem Salzwasser. 

Nachher wäscht man es, giebt es in eine Kasserolle 
und bedeckt es mit frischem, kaltem Wasser; lässt aufwal- 
len, schäumt ab, fügt ein Gewürzkräuterbüschel an und 
lässt langsam 1 Stunde kochen ; dann giebt man 6 ge- 
reinigte, zerstückte Gelbrüben und 2 Weissrüben, sowie 
2 geviertelte Kabisköpfe und 6 ganze Kartoffeln daran ; 
lässt alles zusammen aufwallen und sodann 1 Stunde 
langsam fertig kochen. 

Presskopf. (Töte pressee ou marbree). 

Man reibt einen halben Schweinskopf mit 3 Hand voll 
Salz und 25 gr. Salpeter gut ein und lässt ihn dann 4 Tage 
im Salzwasser in dem man jeden Tag umdreht. 
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Dann setzt man ihn in einer Kasserolle mit 3 1. Wasser 
zu ; fügt eine Prise Salz, ein Kräntergewürzbüschel, einen 
Zweig Salbei, 2 Gelbrüben, eine mit 3 Nelken gespickte 
Zwiebel lind 12 Pfefferkörner daran ; nun lässt man auf- 
wallen, schäumt ab und sodann noch 2 Stunden langsam 
fertig kochen ; ist dies geschehen zieht man das Fleisch 
heraus ; Nun garniert man eine Metal oder Tonform mit 
Speckschwarten ; schneidet die Ohren in feine Stäbchen; 
schneidet die Zunge aus, häutet dieselbe, spaltet der 
Länge nach in zwei Teile und schneidet ebenfalls in 
feine Stäbchen ; diese Stäbchen giebt man jetzt in eine 
Terrine fügt das übrige, ebenfalls in Stäbchen zersch- 
nittene Kopffleisch daran ; begiesst mit einem Glas 
Schweiiiskopfs brühe, vermischt gut und giebt in die 
Form; bedeckt dieselbe mit einem runden Brettchen und 
beschwert mit einem 3 kg. schweren Gewicht ; jetzt lässt 
man bis zum nächsten Tage abkühlen, schüttet sodann 
aus der Form und serviert auf einer mit Serviette bedeck- 
ter Schüssel. 

277. Schweinskoteletten mit Senfsauce (Cötelettes de 

porc, sauce Robert). 

Man schneidet 4 Schweinskoteletten, hackt die Rücken- 
knoche ab und schlägt sie mit dem Beile breit ; rundet 
sie hübsch ab, würzt mit einer Prise Salz und Pfeffer und 
lässt in einer Pfanne mit 25 gr. Schmalz erst 5 Min. auf 
einer sodann 5 Min. auf der anderen Seite, braten ; rich- 
tet sie sodann auf langer Schüssel an und giesst beifol- 
gende Sauce darüber ; 

Senfsauce ; sauce Robert : — Man lässt in einer kleinen 
Kasserolle 25 gr. Butterschmelzen und giebt eine gehackte 
Zwiebel daran ; lässt 3 — 4 Min. kochen und vermischt mit 
25 gr. Mehl ; verdünnt dann mit */ 4 1. Bouillon und rührt 
über dem Feuer bis zum Aufwallen ; nun zieht man die 
Kasserolle zur Seite ; schöpft das Fett von der Kasserolle, 
worinnen man die Koteletten gebraten hat ab, giesst */ 2 
Glas Wasser daran reinigt die Kasserolle mittelst eines 
Löffels und giesst an die Sauce ; fügt noch eine Prise Salz 
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und Pfeffer an sowie einem Ksslöffel voll Bordeaux Most- 
rich daran. 

278. Gebratenes Schweinsfilet (Filet de porc frais, röti). 

Man beint ein halbes Schweinsfilet aus, ficiliert es und 
entfernt das übermässige Fett; dann macht man auf der 
Aussenseite des Fleisches Einschnitte und versenkt 2 in 
kleine Stückchen zerteilte Lorbeerblätter, hinein; bestreut 
mit einem Zweig Thymian, welchen man zwischen den 
Fingern zerbröckelt und würzt mit 2 Prisen Salz und 
Pfeffer; nun giebt man das Fleisch in eine Terrine mit 
einer halben Flasche Weisswein, einer in Stücke ge- 
schnittenen Gelbrübe und Zwiebel sowie 12 Pfefferkörnern 
und lässt bis zum nächsten Tage marinieren. Nun giebt 
man in eine Kasserolle 50 gr. Fett ; legt über das Fett die 
Gemüse, welche man zur Marinade benutzt hatte und 
über diese wieder das Fleisch ; giebt die Kasserolle über 
Feuer und lässt das Fleisch langsam Stunde, unter gut 
umwenden braun werden ; nach dieser Zeit schöpft man 
das Fett von der Sauce, fügt die Marinadenbrühe daran 
und lässt aufkochen ; giebt nun die Kasserolle in den Ofen 
und lässt noch 1 Stunde fertig kochen: man richtet das 
Fleisch an und passiert den Jus darüber. 

279. Schweinsfüsse mit Trüffeln gefüllt (Pieds de porc 



Mit25gr. magerem Schweinefleisch und 25 gr. mage- 
ren frischen Speck macht man ein Hackfleisch zurecht, 
sodann lässt man 25 gr. Butter schmelzen, giebt einen 
Löffel vc dl gehackter Petersilie und die ebenfalls gehack- 
ten Trüffel reste daran ; lässt eine Minute schmoren und 
giesst die Mischung über das Hackfleisch ; salzt dasselbe 
mit 2 Prisen Salz, eine Prise Pfeffer und 2 Prisen Muskat 
und vermischt sehr gut. Jetzt nimmt man einen gekoch- 
ten Schweinsfuss, beint ihn vollständig aus und entfernt 
die Sehnen; schneidet ihn in kleine Würfel und ver- 
mischt mit dem anderen Hackfleisch. 

lieber den Tisch breitet man ein Stück Schweinsfranse, 
giebt 4 Scheiben Trüffeln in die Mitte, auf die Trüffeln 
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legt man länglich die Hälfte der Füllung ; auf diese giebt 
man einen halben Schweinsfuss und 3 Scheiben Trüffeln; 
bedeckt alles mit der übrigen Füllung und zuletzt noch 
mit dem anderen Schweinsfuss ; umwickelt das Ganze mit 
der Franse und dreht um damit es eine hübsch, längliche 
Form erhält; zieht durch 25 gr. zerlassene Butter, paniert 
und giebt in eine eisenblech oder teuer feste Porcelan- 
pfanne ; begiesst mit der übrigen Butter und lässt im 
Ofen, unter öfterem begiessen, 20 Min. backen. 

Man richtet auf langer Schüssel an und begiesst mit 
einer Madeira Sauce welcher man, den Rest der in Schei- 
ben geschnittenen Trüffeln, beigefügt hat. 

280. Bratwurst (Saucisse ä griller). 

Man nimmt 1 Kilo schön frische Bratwurst und rollt 
sie spiralförmig giebt sie in eine Kasserolle mit 2 Gläsern 
kaltem Wasser und50gr. Butter; dann stellt man sie aufs 
Feuer und lässt die Flüssigkeit lebhaft kochen ; bedeckt 
sodann die Kasserolle oder den Topf lässt einkochen; 
wenn die Flüssigkeit fast verschwunden ist, nimmt man 
den Deckel fort, schüttelt damit die Wurst nicht anbrennt 
und wendet dieselbe sorgsam mit einem Schäufelchen um, 
nachher lässt man noch 10 Min. kochen ; die Butter 
muss dann durchsichtig klar sein und die Wurst hübsch 
braun ; man richtet sie auf einer runden Schüssel an ; — 
in die Kasserolle giesst man 1 */* Glas Bouillon ; lässt auf- 
kochen in dem man den Bodensatz mit dem Schäufelchen 
aufrührt und giesst sodann die? Sauce über die Wurst ; 
man serviert mit einer Schüssel voll Kartoffelpüree. 

281. Schweinefleischnetz gebraten (Atriaux). 

Man nimmt 6 gut erhaltene Netze und giebt sie in eine 
Pfanne mit einem Glas Wasser und einem EsslötTel voll 
Schmalz; lässt einkochen wie für Wurst bis nun das gut 
geklärte Fett zurückbleibt, dann dreht man die Netze 
um bedeckt und lässt noch 10 Min kochen ; dann macht 
man auf gleiche Weise, wie die Wurst, fert ig. 
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282. Schweinsnierli (Rognons de porc). 

Man bereitet dieselben auf gleiche Art wie die Hammel- 
nieren zu. 

283. Gehacktes Schweinefleisch (Hächis de porc frais), 

Das gehackte frische Schweinefleisch ist der Hauptbe- 
sandteil aller Galantinen, kalten Pasteten, Würsten, etc. 

Man nimmt 500 gr. Schweinsschulter oder Hals; son- 
dert das Fett vom mageren ab und entfernt von dem 
letzeren, die Sehnen und harten Stücke — dann zerschnei- 
det man die Fettstücke und vermengt mit frischem Speck 
sodass man 500 gr. davon hat ; man hackt einzeln — das 
Fett und nachher das magere Fleisch oder umgekehrt ; 
vermischt sie dann und hackt nochmals; dann würzt 
man mit 3 Prisen Salz und 2 Prisen Pfeffer und 3 Mus- 
katt, hebt sodann zu etwaigem Gebrauch auf. 

284. Kalte Pastete (Pät6 froid). 

Man präpariert einen Teig in den, unter Hasen- 
Pastete angegebenen, Proportionen. — Nun nimmt man 

500 gr. gehacktes Schweinefleisch, oder gewürztes Wurst- 
fleisch ; beint 500 gr. frisches Schweinefilet aus, schneidet 
es in 2 cm. dicke Streifen und giebt es in eine Terrine mit 
2 Löffeln Essig, einem Löffel Nuss-oder Olivenöl, einer 
Prise Salz, 2 Prisen Pfeffer, einem Eslöffel voll gehackter 
Petersilie und Schnittlauch ; vermischt das Fleisch mit 
der Marinade und lässt eine Stunde marinieren. 

Nun rollt man den Teig 30 cm. lang 15 cm. breit und 
1 cm. tief, aus; placiert ihn der Länge nach und giebt in 
die Mitte eine 2 cm. tiefe Schicht Hackfleisch ; dieses be- 
deckt man mit der Hälfte des marinierten Fleisches, indem 
man die Stückegleichmässig neben einander legt ; bedeckt 
sodann wieder mit Hackfleisch und dieses mit dem übri- 
gen marinierten Fleisch, und dann noch mit dem übri- 
gen Hackfleisch; nun nimmt man eine Seite des Teiges 
bedeckt die Füllung, benetzt die Oberfläche, und fügt 
sodann den anderen Teigteil fest darüber ; rollt ein Ende 
der Pastete flach benetzt dasselbe und faltet die flache 
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Seite darüber ; desgleichen verfährt man mit dem anderen 
Ende. — Jetzt nimmt man die Pastete bei den beiden 
Enden, dreht sie um und giebt sie auf ein Kuchenblech ; 
bepinselt von oben mit etwas kaltem Wasser, macht in 
der Mitte einen runden, Irankengrossen (wie ein Frank- 
enstück) Einschnitt und rollt eine Karte in Rauchfang- 
form um sie in den Einschnitt zu stecken. 

Dann giebt man die Pastete in den heissen Ofen und 
lässt 1 Stunde kochen ; sollte sie zu braun werden, be- 
deckt man sie mit einem nassen Papier. 

Man lässt sie nachher bis zum nächsten Tage abkühlen 
und giesst dann durch die Öffnung zerlassene und er- 
kaltete Gelatine hinein (siehe Kalbsgalantine Nr. "21 6) 
Lässt sodann fest werden. 

285. Bratwurst mit Kastanien (Saucisse grillee aux 

chätaignes). 

» 

Man kocht 1 l. Kastanien auf gleiche Weise wie dies 
für Rosenkohl (Nr. 393) angegeben ist ; — sodann lässt 
man 1 Kilo Rratwurst in einer Pfanne, wie soeben gesagt 
wurde, schmoren; nimmt die Wurst heraus, und schöpft 
die Rutter — in der man die Wurst gebraten — in eine 
Kasserolle; in die Pfanne giebt man l j i 1. Wasser oder 
Bouillon und reinigt den Roden gut ; die Rutter in der 
Kasserolle vermischt man mit '25 gr. Mehl, verdünnt 
mit dem Pfannenwasser lässt aufkochen, würzt und giesst 
an die Kastanien. Man richtet auf tiefer Schüssel an und 
giebt die Kastanien darüber. 

286. Bratwurst mit Kartoffel puree (saucisse grillee, 

puree de pommes de terre). 

Man kocht 1 kil. Rratwurst wie schon angegeben ; 
macht zur gleicher Zeit ein Kartoffelpüree und richtet es 
auf einer runden Schüssel an ; dann schneidet man die 
Wurst in 4 cm. lange Stücke, arrangiert diese kranzartig 
um die Püree und begiesst mit etwas Jus. 
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287. Bratwurst mit Kastanienpuree (Saucisse grillte, 

puree de chätaignes). 

Man lässt 1 kil. Bratwurst wie oben, kochen : Schält 1 
lit. Kastanien, lässt kochen und entfernt diezweite Schale, 
dann giebt man sie in eine Kasserolle mit kaltem Wasser, 
ein wenig Salz, einer Prise Zucker und 25 gr. Butter. 
Wenn sie gar gekocht sind passiert man sie durch den 
"Eisendrahtsieb ; giebt sie in die Kasserole zurükt und 
bearbeitet tüchtig mit dem HolzlölTel in dem man 50 gr. 
Butter anlügt ; würzt nun noch, giebt die Püree in die 
Mitte einer runden Schüssel, legt die Bratwurststücke 
kranzartig darum, begiesst mit etwas Jüs und serviert. 

288. Italienische Pastete (Pate d'Italie). 

Man hackt 500 gr. Schweineleber, sowie l k. Schweine- 
fett, hübsch fein; vermischt die beiden Hackfleische in 
einer Terrine ; würzt mit feinem Salz, Pfeffer, Muskat und 
Nelke ; hackt sodann 2 Zwiebeln, giebt sie in eine Pfanne 
mit 2 Löffeln Schmalz, und lässt 2 Min. schmoren ; fügt 
einen EsslöHel gehackter Petersilie daran und giesst die 
Mischung über das Hackfleisch, vermischt gut indem 
man noch 2 LöfTel Mehl und 2 Eier beifügt. .letz schneidet 
man P25 gr. fetten Speck, lässt ihn abblanchiren und 
vermischt mit dem Übrigen. Nun garniert man eine 
hohe — sogenannte Becherform — mit fein geschnittenen 
Speckscheiben oder Schweinsnetz ; füllt diese Form mit 
dem Hackfleisch, bedeckt mit einem starken, gebutterten 
Papier, und giebt sie in eine Pfanne mit kochendem 
Wasser um im Ofen 1 V4 Stunde backen zu lassen ; sodann 
zieht man die Form heraus, bedeckt mit einem Brettchen 
beschwert dieses mit w 2 kil. Gewicht und lässt abkühlen. 
Vor dem anrichten taucht man die Form in kochendes 
Wasser und schüttet über eine runde Schlüssel aus. 

289. Geröstete Blutwurst (Boudain au sang sur le gril). 

Man nimmt 1 kil. Blutwurst, schneidet sie in 6 cm. 
lange Stücke, macht auf der Oberfläche Einschnitte wie 
für den Felch a la Meuniere (N°03), giebt sie auf den Rost 
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und lässt sie langsam 5 Min. auf jeder Seite rosten ; dann 
richtet man sie auf einer Schiisselan und serviert sehr 
lieiss. 

Man kann die Stücke auch mit Sehmalz oder zerlassener 
Butter in einer Pfanne braten ; man lässt sie sodann eben- 
fals 5 Min. auf jeder Seite, aber bei recht massiger Hitze, 
damit das Blut nicht eintroknet. 



291. Schweinskotelette paniert (Cötelette de porc 

frais panee). 

Man richtet eine Kotelette zu recht, schlägt sie mit dem 
Beile, würzt, zieht sie durch geschlagenes Ei und paniert; 
gleicht das Paniermehl aus, indem man mit dem Messer 
schlägt ; sodann schmilzt man in einer Pfanne einen Löffel 
Schmalz, giebt die Kotelette hinein, zieht die Pfanne auf 
die Seite und lässt 5 Min. auf jeder Seite braten. Dann 
richtet man auf einer Schüssel an und begiesst mit 
etwas Jiis. 

292. Warme Schweinspastete (Pate chaud de porc). 

Man schneidet ein Schweinsfilet in 0 Tranchen, entfernt 
die Haut und die Sehnen, schlägt leicht mit dem Beile 
und würzt mit Salz und Pfeifer. 

In eine tiefe, feuerfeste Küchenschüssel, welche man aus 
gebuttert hat, giebt man i Tranchen gekochten Schinken ; 
jetz schneidet man 6 Apfel (graue Beinetten) in Scheiben, 
arrangiert sie mit dem Schweinefleisch zusammen kranz- 
förmig und giesst *U lit. Bouillon oder Wasser darüber ; 
jetz macht man einen Blätterteig, rollt ihn in nicht zu 
dünne Scheiben, benetzt den Band der Schüssel und be- 
deckt mit dem Teig; drückt den Band rings herum gut 
fest bepinselt mit Ei und lässt bei massiger Hitze I 
Stunden, im Ofen backen. Beim Herausnehmen richtet 
man auf einer Schüssel an. 

293. Schweinsgallert oder Gallerich (Gelee de porc). 

Man setzt in einem Topf einen halben gesalzenen 
Schweinskopf mit 3 Liter kaltem Wasser zu ; lässt auf- 
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wallen und kühlt ab ; dann setzt man mit 3 anderen Lit- 
ern frischen Wasser zu ; fügt dies Mal eine Gelbrübe, 
eine mit 2 Nelken gespickte Zwiebel, ein Kräutergewürz- 
büschel mit einem Lorbeerzweig versehen, Salbei und 
2 Schoten Knoblauch daran ; lässt über kleinem Feuer 
massig 2 */ 2 Stunden kochen ; versucht dann den Bouillon 
um zu sehen ob er gerinnt ; wenn dies der Fall passiert 
man ihn in eine Kasserolle und fettet ab ; nun giebt man 
2 Eier in eine Schüssel schlägt sie indem man mit */» Glas 
Essig verdünnt ; fügt sodann den Bouillon noch, 
daran, giebt ihn in die Kasserolle zurück und lässt 
aufkochen, zieht dann vom Feuer weg und lässt ihn 15 
Min. ausruhen. Nun weicht man eine Serviette in kaltes 
Wasser, windet sie aus und breitet sie über einen verkehrt 
gestellten Schemel aus; bindet die 4 Serviettenenden um 
die 4 Schemelbeine mit Bindfaden fest, gieest die Gallert in 
die Mitte und lässt in eine Schüssel durchtropfen. 

Man serviert mit Schinkeu oder anderem kalten Fleisch, 
auch kalter Pastete. 

294. Schweinsfilet ä la bourgeoise (Filet de porc ä la 

bourgeoise). 

Man nimmt ein Schweinsfilet, schneidet das zu viele 
Fett ab und beint aus ; würzt innen mit Salz und Pfeffer 
und üciliert, sodann spickt man es an mehreren Stellen 
mit Knoblauchschoten und einigen Salbeiblättern ; giebt 
das Fleisch in eine Kasserolle oder Pfanne mit einem Glas 
Wasser und */ 2 Glas Essig ; lässt 1 */» Stunde im Ofen ko- 
chen indem man öfter begiesst ; nach dieser Zeit umgiebt 
man es mit einer Reihe in 4 Stücke geschnittener Reinet- 
tenäpfel, begiesst diese mit Fett, lässt noch */ 2 Stunde 
fertig kochen ; sodann richtet man das Filet auf langer 
Schüssel an, entfernt die Bindfaden und legt die Äpfel 
rings herum ; von der Pfanne schöpft man das Fett ab ; 
giesst 1 V2 Glas Wasser oder Bouillon daran, lässt aufko- 
chen, passiert und serviert in einer Sauciere. 

295. Schinkenschnitzel (Tranches de jambon ä la Zingara). 

Man schneidet ein Stück rohen Schinken in 8 Tranchen 
und schlägt sie leicht mit dem Beile. In einer Pfanne 
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lässt man 100 gr. Butter schmelzen giebt die Tranchen 
hinein und lässt sie lebhaft 1 Min. auf jeder Seite schmel- 
zen ; dann nimmt man sie mit der Gabel heraus und richtet 
auf langer Schüssel an ; in die Butter giebt man eine 
Handvoll geriebener Semmel (oder Paniermehl) lässt 
3 — 4 Sekunden braten, verdünnt dann mit 4 Löffeln Es- 
sig — wärmt gut und giebt dann die Sauce über die 
Tranchen. 

296. Schweinskoteletten mit Gurkchen (Cötelettes de porc 

aux cornichons). 

Man richtet 4—5 Koteletten her, klopft sie mit dem 
Beile breit, würzt mit Salz und Pfeffer zieht sie durch 
Mehl. In einer flachen Pfanne wärmt man 50 gr. Schmalz 
oder Butter, giebt die Koteletten hinein und Insst je 5 
Min. auf einer Seite braten ; wenn sie hübsch braun 
sind, giesst man zu halber Höhe Bouillon und 2 Esslöflei 
voll Essig an und kocht dann noch 15 Minuten bei klei- 
nem Feuer fertig ; man richtet auf langer Schüssel an — 
vermischt die Sauce mit ein wenig flüssigem Karamel, 
einem Löffel spanischer Sauce, 10 in Scheiben geschnitte- 
nen oder gehackten Gurkchen ; kostet wegen der Würze 
und giesst die Sauce über die Koteletten. 

297. Gesalzenes (Pökelfleisch) Schweinefleisch (wie man 
es herstellt) (Petit sale (maniere de faire le) 

Man nimmt die beiden Bruststücke und den unteren 
Bauch eines Schweines und schneidet jedes dieser Stücke 
wieder in 3 Stücke ; reibt sie sodann mit 500 gr. Salz, wel- 
ches man mit 150 gr. Salpeter vermischt hat ; dann presst 
man die Stücke zwischen 2 sauberen Brettern 12 Stunden 
lang ; giebt sie sodann in Salzwasser wie das Ochsenfleisch 
(Siehe N 0 ' 165) und lässt es 20 Tage darinnen ; nachher 
räuchert man es noch 7 — 8 Tage im Bauch fang. 

298. Gesalzenes Schweinsfleisch (Pökelfleisch) mit 
Sauerkraut (Petit sale ä la choucroüte). 

Man lässt 1 kg. 500 gr. Pökelfleisch 2 Stunden in lauem 
Wasser weichen ; wäscht 2 kg. gutes Sauerkraut giebt es 
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in eine Kasserolle, fügt das Pökelfleisch, eine Zwiebel, 
eine Gelbrübe und einen Löflei Schmalz daran, bedeckt 
alles mit heissein Wasser, würzt mit einer Prise Salz, 
deckt die Kasserolle zu und lässt langsam 2 Stunden ko- 
chen, — sodann zieht man das Fleisch zurückt, entfernt 
die Schwarte und schneidet es in Tranchen ; verbindet das 
Sauerkraut mit 50 gr. Butter und einem Löflei Mehl, 
richtet auf einer langen Schüssel an und legt die Fleisch- 
scheiben darum. 
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Anmerkung : Um Wiederholungen zu vermeiden, sagen 
wir hier, ein für alle Mal : dass jedes Geflügel vor dem 
Kochen erst über einer Spirituslampe abgesengt und 
nachher ausgenommen werden muss ; für letzeres ver- 
fährt man folgendermassen : Man rupft die Füsse und 
dreht das Geflügel auf die Brust um ; erfasst den Hals 
mit der linken Hand und macht einen 6 cm. langen 
Einschnitt auf der Rückseite des Halses ; fahrt mit dem 
Finger unter die Haut und zieht die Blase heraus ; schnei- 
det den Hals bis zu den Flügeln herunter, weg und die 
Haut ebenfalls bis auf b' ein. Länge ; schiebt den Finger 
in die HalsöfTnung und dreht ihn herum damit man die 
Lungen frei macht ; sodann dreht man das Geflügel um, 
schneidet von unten bei der Lageöflnung auf und entfernt 
den Kropf, die Leber, das Herz und die Lungen sowie 
das Fetl. 

299. Junges Huhn gebraten (Poulet röti). 

Man sticht eine lange Nadel mit Bindfaden zwischen 
die Gelenke und Schenkel und sodann zwischen die Hü- 
gel und bindet gut fest, sticht dann noch unter die Füsse 
und ficiliert ebenfalls : — sodann giebt man das Huhn in 
eine Pfanne, salzt es von innen und fügt die Leber hinein, 
von der- man vorerst die Galle entfernt hat. — Jetzt be- 
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streut man mit einer Prise Salz und giebt 50 gr. Butter 
oder Bratenfett in die Pfanne, stellt dieselbe in den Ofen 
und begiesst, ohne umzuwenden. Ein 1 i/ ä kg. schweres 
Huhn braucht 30 — 35 Min. Kochzeit. — Sobald es fertig 
gebraten ist, giebt man es auf eine Schüssel; das Fett in 
der Pfanne lässt man auskochen, giesst es in einen Topf 
ab und fügt der Sauce ein Glas Bouillon oder Wasser und 
einen Tropfen Karamel an ; lässt aufwallen indem man 
mit der Schaufel rührt und giesst sodann über das Huhn 
oder serviert in einer Sauciere. 

Die am Spiess gebratenen Hühner, verlangen dieselbe 
Bratzeit: nur muss man ein regelmässiges helles Feuer 
haben und oft begiessen. — Die Sauce wird auf gleiche 
Art wie oben gemacht. 

Man kann mit Kresse servieren, welche man mit Salz, 
Pfeffer und Essig, würzt. 

300. Huhnragout mit weisser Sauce. (Fricassee de poulet). 

Man giebt das Huhn auf das Aufschneidebrett ; erfasst. 
mit der linken Hand einen der Schenkel, zieht leicht und 
schneidet mit dem Messer ab indem man das Gelenk 
trennt ; verfährt ebenso mit dem anderen Schenkel ; dann 
gleitet man das Messer unters Flügelgelenk — und schnei- 
det mit dem Filet entlang ab, — desgleichen den zweiten 
Flügel — dann schält man die Brust von oben nach unten 
von dem Gerippe — schneidet die Stücke in die Hälfte — 
schneidet auch das Gerippe der Länge nach in zwei Teile 
und verstüzt sie; dann nimmt man die Schenkel, schnei- 
det etwas überm Kniegelenk ein, und trennt beim Gelenk 
in zwei Teile; nun giebt man alle Stücke in eine Terrine 
mit 3 1. kaltem Wasser und einer Handvoll Salz und lässt 
*/ 2 Stunde weichen; — giesst sodann das Wasser ab und 
ersetzt es durch 1 1 1 . frisches Wasser; giebt nun die 
Kasserolle aufs Feuer und fügt eine Prise Salz an und 
lässt aufkochen ; schäumt sorgfältig ab und giebt eine 
Gelbrübe , eine mit Nelke gespickte Zwiebel und ein 
Kräutergewürzbüschel daran; zieht die Kasserolle vom 
Feuer weg und lässt 30 Min. fertig kochen. 

In einer Kasserolle schmilzt man 50 gr. Butter, ver- 
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mischt mit 50 gr. Mehl und lässt unter Umrühren mit 
dem Holzlöffel 2 Min. kochen; verdünnt jetzt mit 1 1. 
Hühnerbrühe rührt über dem Feuer bis zum Aufwallen 
und lässt darin langsam an der Seite 20 Min. fertig ko- 
chen; — nun vermischt man 2 Gelbeier mit dem Saft einer 
Citrone, giebt eine Prise Muskat und 25 gr. Butter daran ; 
giesst die Sauce nach und nach daran; reinigt die Kasse- 
rolle, passiert die Sauce durch feinen Sieb wieder hinein, 
fügt die gul gereinigten Huhnstücke daran und lässt 
wärmen ohne aufwallen zu lassen. 

Man richtet die Fleischstücke auf einer grossen, langen 
Schüssel an, indem man mit den Rippenstücken beginnt; 
an deren Seiten giebt man die Schenkel um viereckig zu 
machen ; darüber die beiden Flügelspitzen und anderen 
Schenkelstücke; sodann beendet man mit den Filets und 
den Flügeln. Jetzt bedeckt man das Fricassee mit der 
Sauce und serviert sofort. 

Man kann auch Champignons und kleine Zwiebeln 
beifügen. 

301. Huhnragout mit Pilzen (Poulet saute 
aux Champignons). 

Man zerteilt ein Huhn wie obgn. In einer Kasserolle 
lässt man 50 gr. zerlassene Butter schmelzen; giebt die 
Iluhnstücke ausser den Flügeln und der Brust, hinein; 
und lässt unter öfterem umdrehen braten; nun bestreut 
man mit zwei Prisen feinem Salz und einer Prise Pfeffer, 
lässt noch 20 Min. schmoren und giebt dann die Flügel 
und Bruststücke dazu; kocht sodann noch 10 Min. fertig. 
Jetzt zieht man Fleischstücke heraus und giebt sie auf 
einen Teller; in die Kasserolle fügt man 50 gr. Mehl an 
vermischt gut und verdünnt mit 3 dl. Bouillon, einem 
Glas Jüs und der Brühe einer halben Büchse Champi- 
gnons ; rührt über dem Feuer bis die Sauce aufwallt und 
lässt dann noch 10 Min. fertig kochen. 

Man giebt zu gleicher Zeit mit den in Scheiben 
geschnittenen Champignons, die Huhnstücke an die Sauce. 
— Man richtet die Stücke wie für Fricassee an und be- 
deckt mit der Sauce und den Champignons. 
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302. Galantine von Huhn (Galantine de poulet ä la gelee). 

Man spaltet mit einem kleinen Messer die Haut eines 
Huhn's vom Bürzel bis zum Halse; löst die Haut mit dem 
daranhängenden Fleisch los, ohne sie zu beschädigen — 
bei den Flügeln und den Schenkeln löst man sie vorn 
Gelenk los und fährt bis zum Bürzel fort abzuziehen ; die- 
sen schneidet man ab und lässt ihn an der Haut hängen. 

letzt breitet man das Huhn auf ein Brett aus, ent- 
fernt die beiden Filet und die Schenkel und beint diese 
letzteren aus. 

Nun wiegt man 250 gr. Kalbsfilet oder Niere; hackt 
dasselbe mit dem Schenkeltleisch und 250 gr. frischem 
Speck, fein und zerstampft im Mörser; würzt den Brei 
mit 3 Prisen Salz und 2 Prisen Pfeffer uud Muskat; pas- 
siert die Füllung durch einen Eisendrahtsieb; — dies 
letztere ist durchaus notwendig, wenn man über keine 
Hackmaschine verfügt. — Nun giebt man die Füllung in 
eine Terrine, fügt das in würfelgeschnittene Huhnfilet 
daran — sodann 3 rohe gut gewaschene und ebenfalls in 
Würfel geschnittene Trüffeln, 50 gr. fetten, abblanchierten 
Speck, 50 gr. ebenfalls abblanchierten mageren Speck 
oder 50 gr. Schinken oder Zunge. 

Jetzt vermischt man die Füllung gut inden man noch 
ein Glas Marsala daran giesst; füllt dann das Huhn damit 
und bedeckt es mit seiner Haut; rollt in eher länglich 
wie breite Form — wickelt in eine Serviette ein, ficiiiert 
die beiden Enden und giebt es in eine Kasserolle das 
Gerippe leert man, schneidet es in Stücke und giebt es in 
die Kasserolle mit dem Hals, dem Kropf und 3 1. kaltem 
Wasser; lässt aufwallen, schäumt ab, giebt eine Gelbrübe, 
eine mit 2 Nelken gespickte Zwiebel, ein Kräutergewürz- 
büschel und eine Prise Salz daran; lässt nun noch lang- 
sam 3 / 4 Stunden kochen. 

Dann nimmt man die Galantine heraus, giebt sie aut 
das Aufschneidebrett, wickelt sie aus, um von frischem 
einzuwickeln und presst sie wie die Kalbsgalantine ; lässt 
sie bis zum nächsten Tage abkühlen. 

Dann schneidet man sie in */ ä cm. dicke Tranchen 
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und arangiert dieselben kranzartig auf einer runden 
Schüssel; hackt die Hälfte der Gelee, giebt sie in die Mitle 
der Krone und garniert den Rand mit Brotwürfeln. 

Die Gelee bereitet man genau wie diejenige für Kalbs- 
galantine zu; indem man jedoch die Brühe in welcher 
die Huhngalantine gekocht hat, verwendet. 

303. Huhnkroquetten (Croquettes de poulet ä la Soubise.) 

Man verwendet die Reste eines Huhns und schneidet 
sie in kleine Würfel ; man tut desgleichen mit 4 Schei- 
ben Kalbfleisch, 2 Scheiben Schinken oder Pökelzunge und 
8 Champignons. 

Nun schneidet man 3 Zwiebeln in Scheiben, kocht sie 
in Salzwasser, lässt sie abtropfen und giebt sie in eine Kas- 
serolle mit 50 gr. Butter; würzt sie mit einer Prise Salz 
und Pfeiler und lässt sie 20 Min. langsam in bedeckter 
Kasserolle schmoren: dann zerdrükt man sie mit dem 
Holzlöflei, fügt 50 gr. Mehl an, vermischt gut und verdünnt 
mit 2 Gläsern heisser Milch; rührt über dem Feuer bis 
zum Aufwallen um; die Sauce muss ziemlich dick sein; 
würzt sodann mit einer Prise Salz und Muskat und pas- 
siert durch einen Eisendrahtsieb; giebt sie in die Kasse- 
rolle zurück, fügt das Fleisch daran und vermischt gut 
zusammen; schüttet dann in eine Schüssel um abkühlen 
zu lassen; nachher rollt man über dem mit Paniermehl 
bestreutem Tisch - wie gesottene Rindfleischkroquetten 
(N° i:H) — aus; zieht durch geschlagenes Weissei, dann 
wieder durch Paniermehl, klopft breit und lässt zu schö- 
ner Farbe backen ; man serviert auf einer mit gefalteter 
Serviette bedeckten Schüssel und giebt eine Madeirasauce 
N° 161 dazu. 

304. Huhn auf Risotto (Poulet au risotto). 

Man liciliert ein fettes Huhn, faltet die Füsse über 
die Schenkel zusammen, giebt in ein Kasserolle einen 
Suppenlöffel voll Schmalz, eine Gelbrübe und eine Zwie- 
bel, beide in Scheiben geschnitten und eine Gewürzkräu- 
terbüschel; giebt das Huhn darüber, setzt übers Feuer 
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und lässt 10 Min. schön braun werden; schöpft dann das 
Fett ab und fügt 1 1. Bouillon ond.t Glas Weisswein da- 
ran ; lässt aufwallen zieht auf die Seite und lässt bei 
kleinem Feuer, oder im ofen langsam A j { Stunden fertig 
kochen — man begiesst von zeit zu zeit damit das Huhn 
gut braun wird. 

Risotto: Eine halbe Stunde vor dem Anrichten, hackt 
man eine Zwiebel, giebt sie in eine Kasserolle mit 50 gr. 
Butter oder zerlassenem Hindermark; fügt 250 gr. Reis 
an; rührt gut um warm werden zu lassen und giesstdaim 

1 1. Bouillon daran ; kocht an der Seite des Feuers bis 
der Reis die Bouillon absorbiert hat; giebt sodann ein 
Glas Hühnerbrühe und 50 gr. geriebenen Käse sowie 

2 Suppenlöffel Tomatensauce, daran; vermischt gut mit 
dem Holzlöffel, richtet den Reis auf einer langen Schüssel 
an und giebt das Huhn darüber; begiesst mit etwas 
Huhnjüs und serviert den übrigen in einer Saueiere. 

305. Gebackene Geflügelstücke (Friture de poulet). 

Dazu benutzt man die Reste eines gekochten oder- ge- 
bratenen Huhn's; man häutet dieselben, giebt sie auf 
einen Teller, würzt sie mit einer Prise Salz und Pfeifer — 
einem Esslöffel voll Essig und Olivenöl und einen Kaflee- 
löffel voll gehackter Petersilie; so lässt man eine Stunde 
marinieren. 

Mit 125 gr. Mehl 2 Gläsern Wasser und einem Ess- 
löflei voll Oliven -oder Nussöl, einer Prise Salz und U 
geschlagenen Weisseieren, macht man einen Backteig; 
taucht die Huhnstücke, jedes einzeln hinein und lässt 
sodann in kochendem Backfett backen; 2 Min. genügen 
damit sie goldgelbe Farbe bekommen; nun nimmt man 
sie heraus, tropft sie ab und salzt etwas richtet auf einer 
runden, mit gefalteter Serviette bedeckten; Schüssel an, 
giebt auf 2 Seiten ein Büschel gebackener Petersilie 
sovie 2 Viertelcitronen und serviert mit einer Tomaten- 
sauce. 

306. Hühnerragout (Ragoüt de carcasses de poulet) 

Vorerst zerschneidet man in je :t Stücke 3-4 Hühner, 
Puten oder Perlhuhngerippe; giebt sie in eine Kasserolle 
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mit 50 r. Butter, wendet über dem Feuer um, vermicsht 
mit 22 gr. Mehl und verrührt gut; verdünnt sodann mit 
2 Gläsern Bouillon und einem Glas Jüs; rührt über dem 
Feuer bis zum Aufwallen und lässt sodann langsam 
40 Min. fertig kochen. Beim Anrichten giebt man auf eine 
runde Schüssel '250 gr. Risotto, mit welchem man den 
Rand garniert; schüttet das Ragout in die Mitte und 
bestreut mit einem Esslöflei voll und mit dem Saft einer 
halben Citrone vermischter, gehackter Petersilie. 

307. Huhn mit Trüffeln gefüllt (Poulet truffe). 

Man nimmt 100 gr. Kalbsleber, häutet und schnei- 
det sie in feine Tranchen — nun entfernt man die Galle 
von einer Hühnerleber und schneidet sie in 3 Stücke; — 
in eine Kasserolle giebt man 150 gr. gehacktes Schweine- 
fett, welches man langsam schmelzen lässt und in eine 
Terrine passiert um abkühlen zu lassen. 

Während dieser Zeit sautiert man in 50 gr. Butter die 
Leberstücke; würzt sie mit 2 Prisen* Salz und 1 Prise 
Pfeffer. 3 M. nachher giebt man sie in einen Mörser und 
zerstampft fein, passiert durch Sieb und fügt sie an das 
Schweinefett, welches unterdessen geronnen sein muss ; 
vermischt sehr gut. 

Man schneidet 4 frische, gutgereinigte und geschälte 
Trüffeln in Scheiben; hackt die Schallen und Abfalle, 
giebt sie mit den Scheiben in eine Schüssel und würtzt 
mit einer Prise Salz und Pfeffer. Mit dieser Füllung, füllt 
man nun das Huhn ; vernäht die Öffnung mit Bindfaden, 
schlägt die Halshaut über den Rücken unter die Flügel 
zurück üciliert das Huhn und giebt es in eine Pfanne mit 
50 gr. zerlassener Butter ; lässt 40 Min. braten indem man 
gut begiesst damit es schöne Farbe bekommt und entfernt 
dann die Bindfaden. Jetzt richtet man auf einer Schüssel 
an, lässt das Fett klar kochen, schöpft es ab und giebt 2 
Gläser Bouillon und 2 Tropfen Karamel an die Sauce; 
lässt 5 Min. kochen indem man beständig mit dem Holz- 
löffel rührt, passiert in eine kleine Kasserolle, giesst etwas 
über das Huhn und serviert dieUebrige in einer Sauciere. 

Der Truthahn, der Fasan und das Rebhuhn werden 
auf gleiche Weise mit Trüffeln gefüllt. 
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308. Huhnzunge und Kalbsbraten in Gallert ( Aspic de . 

poulet, langue et veau). 

Mit 1 */ 2 1- Bouillon und 24 Blättern Gelatine bereitet 
man ein Gelee, wie in Nr. 216 angegeben, zu. Nun 
nimmt man ein gebratenes, halbes Huhn, beint es aus, 
häutet und schneidet in kleine Tranchen. — Desgleichen 
nimmt man 4 Scheiben gesalzene Ochsenzunge und 4 
Scheiben Kalbsbraten und schneidet sie in .'3 cm. lange 
auf 2 cm. breite Würfel. Jetz koch man 2 Eier hart und 
hackt sie fein, Gelb-und Weissei zusammen ; sobald die 
Gelatine kalt ist, ohne ganz geronnen zu sein, giebt man 
4 Suppenlöffel davon in eine Form ; streut 2 Löffel ge- 
hacktes Ei darüber ; bedeckt mit 2 anderen Löffel Gela- 
tine ; darauf arrangiert man kranzartig eine Lage Huhn- 
tranchen, begiesst wieder mit 4 Suppenlöffeln Gelatine ; 
darüber giebt man 2 Löllel Ei, sodann 2 Löffel Gelatine 
und darauf wieder kranzmässig die Zungenwürtel ; fügt 
noch 4 Suppenlöffel Gelatine an, bedeckt mit dem übrigen 
Ei, sodann 2 Löffeln Gelatine, wieder eine Lage Kalbfleisch 
und Gelatine, die Form muss dann voll sein. Die übrige 
Gelatine lässt man nun fest werden, schneidet sie in 15 
dreieckige Stücke und hackt das übrige fein ; die Gallert 
schüttet man aus der Form, indem man diese vorher in 
heisses Wasser taucht und schnell herausnimmt abtroknet 
auf eine runde Schüssel stürzt und die Form behutsam 
abhebt ; ringsherum garniert man mit der gehackten Ge- 
latine und sodann mit den Dreiecken, indem man eine 
Spitze gegen die gehackte Gelatine stürzt und die andere 
dem Rande zukehrt. 

309. Hühnersalat mit Mayonnaise (Salade de poulet 

ä la mayonnaise). 

Dazu zerteilt man ein gebratenes Huhn oder benütz die 
Oberreste eines solchen ; häutet die Stücke und lässt in 
Öl, Essig, Salz, Pfeffer und gehackter Petersilie, mari- 
nieren. Nun macht man eine stärkt gewürzte Mayonnaise, 
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wäscht einen Salat köpf, dessen Innere man aufhebt und 
in 4 Teile schneidet ; die anderen Blätter schneidet man 
in feine Fädchen und giebt sie in eine Salatschüssel oder 
auf einen tiefen Teller. Nun taucht man jeden Huhn- 
schenkel in ein wenig Mayonnaise und richtet über den 
Salat viereckig an ; über das Viereck giebt man die 3 
Bruststücke, welche man eines nach dem anderen in die 
Mayonnaise getaucht hat ; über diese Stücke kommen die 
Flügel, — sodann bedeckt mandasganze mit Mayonnaise; 
nimmt 2 harte Eier, schneidet leicht eine Spitze weg damit 
sie aufrecht stehen können, teilt jedes in 2 Hälften ; so- 
dann garniert man die Mayonnaise mit je abwechselnd 
einem Stück Fi und einem Stück Salat. 

Die übrige Mayonnaise verdünnt man mit einem Löf- 
fel Essig, giebt sie in eine Sauciere und serviert mit dem 
Salat. 

310. Huhnpastete (Pate de poulet pour excursions). 

Man nimmt ein weiches hausbackenes Brot von 
runder Form; schneidet eine 10 cm. breite runde Öff- 
nung hinein und entfernt dadurch die Krume. 

Andererseits präpariert man eine Huhnfricassee 
verbindet mit Gelbeiern wie unter n° 300, angegeben und 
lässt so ziemlich kalt werden; — Giebt dann die Stücke 
in das Brot, giesst die Sauce darüber, lässt vollständig 
kalt werden und schliesst die Öffnung mit dem heraus 
geschnittenen Br< »t ni nd . 

311. Huhnragout mit Currysauce (Curry de poulet 

ä l'indienne). 

Man zerteilt ein grosses Huhn in 8 Stücke und 
schneidet das Gerippe in zwei Hälften ; würzt die Stücke 
mit 2 Prisen Salz und einem Suppenlöffel voll Curry pul- 
ver; jetzt zerschneidet, man eine grosse Zwiebel in feine 
Stäbchen, giebt sie in eine Kasserolle mit 100 gr. zerlas- 
sener Butter kocht die Zwiebel zu hüb ch brauner Farbe, 
fügt dann die Getlügelstücke sowie das Gerippe daran, 
lässt ebenfalls, aber langsam braun braten, indem man 
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öfter mit dem Holzlöffel wendet; giesst 10 Min. nachher 
1 1. Bouillon an, lässt über massigem Feuer aufkochen 
und bedeckt die Kasserolle; 25 Min. später muss das 
Huhu gekocht und die Bouillon 3 / 4 Teile eingekocht sein; 
man fügt sodann 2 Gläser guten ungekochten Rahm da- 
ran lässt noch 2 Min. kochen, zieht dann die Kassse- 
rolle vom Feuer und macht die Sauce mit dem Saft einer 
Citrone fertig. 

Man richtet auf runder Schüssel, wie für Frieassee 
angegeben an, indem man mit der Sauce hegiesst serviert 
mit. einer Schüssel Reis wie folgt. 

Indischer Reis (Riz ä l'indienne) : Man lässt in einer 
Kasserolle 3 1. Wasser mit einer halben Handwoll Salz, 
kochen; giebt 300 gr. Reis daran und zieht beim ersten 
aufwallen auf die Seite; giesst ein Glass kaltes Wasser an 
um das Kochen zu hindern, lässt nochmals aufkochen, 
bedeckt dann und lässt ganz unmerklich weiter kochen; 
— nach 20 Min. schüttet man den Reis auf ein Haarsieb, 
breitet ihn aus und schüttelt damit er so schnell wie mög- 
lich abtropft; giebt ihn dann sogleich in eine runde tiefe 
Schüssel, bedeckt mit feuchter Serviette und serviert 
sogleich. 

312. Toulouser Reisbordüre (Bordüre ä la Toulouse). 

Man nimmt 5 oder 6 Stücke gekochtes Huhn, beint 
sie aus häutet sie, schneidet in Scheiben und giebt diese 
in eine mittelgrosse Kasserolle; macht dann eine Füllung 
wie für Klöschen in Blätterteig. Pastete N» '228 — rundet 
3 Dutzend Klöschen, kocht wie angegeben, fügt sie der 
Kasserolle mit den Hühnerstücken bei, fügt noch 15 
quer durchgeschnittene Champignons oder Morcheln 
daran, sowie 2 Scheiben gebratenes und in Würfelge- 
schnittenes Kalbtleisch. 

Mit 1 1. Bouillon, 50 gr. Butter und 50 gr. Mehl, 
macht man eine Sauce; verbindet diese mit 2 Gelbeiern, 
schüttet sie über die Garnitur und hält diese im Was- 
serbad warm. Jetzt wärmt man 5 Min. 125 gr. Reis mit 
25 gr. Butter; fügt */* 1- Bouillon oder Wasser an, sowie 
eine Prise Salz und Pfeifer; lässt aufwallen und nachher 
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ganz langsam 25 — 30 Min. fertig kochen. Wenn alle 
Flüssigkeit eingekocht ist, fügt man noch 25 gr. But- 
ter an ; vermischt gut mit dem Holzlöffel und giebt den 
Reis in eine mit Randversehene Form, oder auch in 
eine runde Schüssel; — in der Mitte höhlt man soviel 
aus dass sich die Garnitur hinein geben lässt — gleicht 
sodann den Rand aus, schüttet die im Wasserbad 
warm gehaltene Sauce darüber, lässt einige Tropfen Jus 
auf die Sauce fallen und serviert. — Diese Schüssel 
bildet ein sehr gutes Entree für ein Diner. 

313. Huhn mit Reis (Poule au riz). 

Man üciliert ein junges Huhn und giebt es in eine 
Kasserolle mit 2 1. kaltem Wasser; lässt aufwallen, 
schäumt ab und fügt eine Gelbrübe, eine mit Nelke 
gespickte Zwiebel, ein Gewürzkräuterbüschel und eine 
Prise Salz an; lässt aufwallen und dann langsam an der 
Seite fertig kochen; 25 Min. vor dem Anrichten abblan- 
chiert man 250 gr. Reis indem man mit kaltem Was- 
ser, zusetzt ; lässt abtropfen, kühlt ihn ab und giebt 
in eine Kasserolle mit t l. Hühnerbrühe; lässt aufko- 
chen und dann an der Seite bedeckt, langsam fertig 
kochen; wenn dies geschehen, würzt man mit Salz und 
Pfeifer, verbindet mit 50 gr. Rutter, richtet auf langer 
Schüssel an und giebt das Huhn darauf; gleicht den 
Reis ringsherum aus und begiesst mit etwas Jüs. 

314. Huhn mit Estragon Sauce ( Poulet ä l'estragon). 

Nachdem man ein Huhn üciliert, reibt man seine Brust 
mit einer halben Gitrone ein ; giebt es in eine Kasse- 
rolle mit */ ä 1. Bouillon und einem Glase Jüs, einer 
Gelbrübe einer Zwiebel und einem Büschel Estragon; 
lässt langsam 40 Min. kochen, richtet auf einer langen 
Schüssel an, entfernt die Bindfaden und zieht die Ge- 
müse heraus in einer Kasserolle lässt man 25 gr. Butter 
schmelzen, vermischt mit 25 gr. Mehl und verdünnt 
mit der Hühnerbrühe; lässt 5 Min. kochen würzt und 
giebt eine Prise gehackten Estragon daran. 
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315. Geröstetes Hähnchen (Poulet grille). 

Man verstutzt die Füsse und Flügelspitzen eines 
jungen Hähnchens, spaltet es der L.Inge nach am Rück- 
grat entlang, klopft und würzt mit Salz und Pfeiler; 
dann taucht man es in zerlassene Butter und sodann in 
Paniermehl; dann gieht man es auf den Rost und lässt 
*/ 2 Stunde rosten indem man alle 10 Min. umdreht; — 
man richtet auf runder Schüssel an und serviert mit 
Estragonsauce oder Jüs. 

316. Weisgedämpftes Huhn mit Brotsauce (Poulet au blanc, 

sauce au pain). 

Man ficiliert mit den Füssen nach innen; reibt die 
Brust mit einer halben Gitrone ein und bedeckt dieselbe 
mit einer grossen Scheibe Speck, welche man gut test- 
bindet; dann giebt man das Huhn in eine Kasserolle mit 
einer Gelbrübe, einer mit Nelke gespickter Zwiebel und 
einem Kräutergewürzbüschel ; fügt */* 1. unentletteten 
Bouillon daran; lässt aufwallen und dann langsam, be- 
deckt 45 — 50 Min. fertig kochen. Man serviert mit fol- 
gender Beilage : 

In eine kleine Kasserolle giebt man 100 gr. zerbrö- 
ckelte Brotkrume und '2 Gläser Milch; lässt erwärmen 
und 10 Min. über kleinem Feuer kochen; wenn das 
Brot hübsch weich ist, fügt man eine kleine, gehackte 
Zwiebel an, schlägt gut mit dem Drahtbesen und 
würzt; nun vermischt man noch mit etwas Hühner- 
brühe und 50 gr. frischer Butter; vermischt wieder und 
hält bis zum Gebrauch warm. 

317. Sautiertes Huhn ä la Marengo (Poulet saute 

ä la Marango.) 

Man zerschneidet ein ungekochtes Huhn wie in 
N° 300; giebt die Stücke in eine flache Kasserolle mit 
*/ 2 Glas Olivenöl; lässt überm Feuer, unter umdrehen, 
braun werden; giesst dann */» Flasche dünne Tomaten- 
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sauce und ein Glas Jus darüber; lässt 15 Min. ganz 
langsam kochen ; dann richtet man auf einer Schüssel 
an und umgiebt mit gerösteten Eiern und Brotkrusten. 

318. Huhn in Schalen gebacken (Coquilles de poulet). 

Dazu benutzt man gekochtes Huhn dessen Fleisch man 
in kleine Würfel schneidet und dem man einige ebenfalls 
gwürfelte Champignons beifügt; mit 50 gr. Butter, 50 gr. 
Mehl und 2 */* Gläsern heisser Milch, macht man eine 
ziemlich dicke Hechamelsauce ; würzt dieselbe mit Salz, 
Pfeiler und Muskat und giebt die Fleisch-und Champi- 
gnonwürfel hinein. Jetzt buttert man ein Dutzend 
Muscheln oder Metalschalen ; garniert jede Schale mit 
einem Eslöflel voll Füllung, streicht die Oberlläche mit 
einem Messer flach und bestreut mit geriebenem Käse und 
sodann mit geriebener Semmel oder Paniermehl; begiesst 
die Oberfläche mit geschmolzener Butter, reiht die 
Muscheln auf ein Kuchenblech, schiebt in den heissen 
Ofen lässt 10 Min, hübsch braun backen; richtet sodann 
auf einer runden oder langen Schüssel, an. Muscheln 
von Fisch oder Wild, bereitet man auf gleiche Weise, 
zu. 

319. Tauben mit grünen Erbsen (Pigeons auz petits 

pois frais). 

Man lässt 3 Tauben in 50 gr. zerlassener Butter oder 
Schmalz und 2 mitleren Zwiebeln, braten ; salzt sodann 
und lässt sie über kleinem Feuer leicht braun werden ; — 
wenn sie hübsche Farbe haben, fügt man 125 gr. mageren, 
in 1 cm. dicke Würfel, geschnittenen Speck an, fügt 1 1. 
Houillon oder Wasser bei und lässt mässig weiter kochen. 
Wenn die Tauben, — was noch 15 Min. der Fall ist halb 
gekocht sind, giebt man */a • • frisch ausgeschotete grüne 
Erbsen, sowie ein Kräutergewürzbüschel daran; rührt 
nun von Zeit zu Zeit mit dem Holzlöffel und nach 
20 Min. — die Tauben müssen dann gekocht sein 
— tropft, man sie ab, giebt sie auf das Aufschneide- 
brett und entfernt die Bindfaden; nimmt auch das 
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Kräuterbüschel und die beiden Zwiebeln heraus und 
richtet die Tauben auf einer runden Schüssel an; nun 
verarbeitet man 25 gr. frische Butter mit einem Löffel 
Mehl, formt Kügelchen daraus und wirft diese in die 
Schoten oder Erbsen; Schüttelt nun gut um zu ver- 
mischen, schüttet über die Tauben und serviert sofort. 

320. Gebratene Tauben (Pigeon röti). 

Beim ficilieren lässt man die Füsse nach aussen 
und fügt die Leber innen bei; dann giebt man die Taube 
in eine Pfanne und begiesst mit 50 gr. Schmalz oder 
Bratenfett; salzt etwas und lässt 15—20 Min. lebhaft 
im Ofen braten, indem man oft begiesst. 

Nachher entfernt man die Bindfaden und richtet 
auf langer Schüssel an; schöpft das Fett von der Pfanne, 
fügt */ 4 L Wasser oder Bouillon, 2 Tropfen Karamel 
und eine Prise Salz daran; lässt die Sauce 5 Min. ko- 
chen und giesst über die Taube indem man sie durch 
einen feinen Sieb passiert. 

321. Taubenragout (Pigeon en compöte). 

Man lässt 4 Tauben mit 50 gr. Schmalz in einer 
Kasserolle braten; lässt sie auf allen Seiten indem man 
öfter umdreht, wärhend 10 Min. — braun werden, aber 
über kleinem Feuer; zieht sie dann zurück und legt sie 
auf einen Teller. 

Nun setzt man IOC) gr. mageren Speck in einer 
Kasserolle mit */ 2 I. kaltem Wasser, zu; lässt aufwallen 
und troptt durch einen Sieb ab. 

Jetzt schält man 24 kleine Zwiebeln, lässt sie wie den 
Speck abblanchieren, giebt sie in dieselbe Kasserolle wo 
man die Tauben gebraten hat und würzt mit einer 
Prise feinem Zucker; lässt sie leicht rösten fügt 25 gr. 
Mehl daran und vermischt dasselbe behutsam mit den 
Zwiebeln; verdünnt jetzt mit */ Ä 1. Bouillon und rührt 
über dem Feuer bis zum Aufwallen um; dann giebt 
man die Tauben, den abblanchierten Speck und ein 
Gewürzkräuterbüschel daran und lässt bei massigem 
Feuer, oder im Ofen, 25 Min. fertig kochen. 
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322. Tauben in Chartreuse (Pigeons en chartreuse). 

Mit Hülle eines Eisenblech röhrchens von */scm Breite 
undr>cm. Länge schneidet man3cm. langeGelbrübstäbchen 
und 4cm. lange Weissrübstäbchen; lässt dieselben separiert 
in Salzwasser kochen, tropft dann auf einem Tuch ab 
und lässt sie kalt werden dann buttert man eine hohe 
sogenante Becherform; legt auf den Boden derelben 3 
Weissrübstäbchen eine über die andere; daran stellt 
man 4 Gelbrübstäbchen auf; garniert auf gleiche Weise 
bis der Buden bedeckt ist indem man die Stäbchen 
mittelst Kalbsklöschen — Füllung festhält; dann giebt 
man eine Lage Füllung über die Stäbchen. Andrerseits 
kocht man einen Marcelin Kabiskopf mit einer Wurst 
wie dies unter « Gemüse » angegeben. Lässt 3 Tauben 
rosten und schneidet sie je in 4 Stücke; entfettet das 
Kraut und schneidet die Wurst in Scheiben; giebt das 
Kraut, die Wurst und die Tauben, abwechselnd, lagen- 
weise in die Form bedekt das Ganze nochmals mit 
Füllung und lässt sodann die Form im kochenden 
Wasserbade :< / 4 Stunden im Ofen kochen. Während 
dieser Zeit reinigt man einige Lattichköpfe, lässt sie 
wie unter (N° 392) angegeben kochen; Einige Minuten 
vor dem servieren, stürtz man die Chartreuse auf eine 
runde Schüssel um, ohne jedoch die Form abzuheben, 
damit alle Feuchtigkeit gut abtropft — nun garniert 
man den Rand mit Büscheln grüner Erbsen und Boh- 
nen ; hebt dann die Form ab, garniert oben mit einem 
Kranz Lattich und häuft in den Kranz ein Büschel grü- 
ner Erbsen. 

323. Gebratene junge Enten ä la rouennaise (Canetons 

ä la rouennaise.) 

in 4 Zweige Petersilie steckt man ein Lorbeerblatt, 
einen Zweig Thymian und ein Salbeiblatt; schlägt die 
Petersilie darüber um die Aromaten gut einzuschliessen 
und bindet mit Bindfaden fest. Nun reibt man die En- 
ten innen mit Salz ein, giebt das Petersilienbüschel 



Digitized by Google 



GEFLÜOKL l'ND VVILO 



169 



hinein, sowie 25 gr. Butter; Tiriliert die Enten fädelt 
sie auf den Spiess und lässt -M) Min. unter begiessen 
mit zerlassener Butter, braten ; Dann nimmt man sie 
vom Spiess, salzt und richtet auf einer langen Schüssel 
mit etwas Jüs an; den übrigen Jüs serviert man in 
einer Sauciere; Auf jedes Ende der Schüssel giebt man 
ein Büschel Kresse. 

324. Junge Ente gebraten (Caneton röti). 

Man giebt dieselbe in eine Pfanne, salzt und begiesst 
mit einem Löffel Schmalz oder Fett; dann schiebt man 
in den Ofen oder bratet am Spiesse; man muss oft be- 
giessen damit sie eine schone Farbe bekommt; in 
20 — 25 Min. dürftet sie gar sein; man richtet sie sodann 
auf einer Schüssel an; von der Pfanne schöpft man das 
Fett ab, giebt 2 Gläser Bouillon und 2 Tropfen Karamel 
an die Sauce sowie eine Prise Salz lässt 2 Min. kochen, 
passiert dann durch feinen Sieb und serviert mit 
Kresse. 

325. Ente mit weissen Rüben (Canard aux navets). 

Man ficiliert die Ente mit den Füssen nach innen 
und giebt sie in eine Kasserolle mit 50 gr. Schmalz oder 
gehackten Speck und 2 Zwiebeln; nun lässt man über 
massigem Feuer 10 Min. hübsch braun braten, würzt 
mit einer Prise Salz und Pfeifer und vermischt mit 
25 gr. Mehl; verdünnt sodann die Sauce mit 1 1. Bouil- 
lon oder Wasser fügt ein Glas Weisswein und ein 
Kräutergewürzbüschel daran; lässt aufwallen iracher 
langsam fertig kochen. 

Unterdessen schält und reinigt man 8 Weissrüben ; 
sind dieselben gross schneidet man sie in Stücke, sind 
sie klein, lässt man sie ganz, abblanchiert sie, troknet 
in einem Tuch und giebt sie in eine Kasserolle mit 
25 gr. Schmalz: würzt mit einer Prise Salz, Pfeffer und 
Zucker und lässt leicht braun werden; sobald, nach 
3 / 4 Stunden langsamen Kochens, die Ente fast gar ist, fügt 
man ihr die W'eissrüben bei; lässt sodann noch 20 Min. 
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weiter kochen dann tropft man die Ente ab, entfernt 
die Bindfaden richtet auf langer Schüssel an und giebt 
die Weissrüben rings herum. 

326. Ente mit kleinen Zwiebeln (Ganard aux petits oignons). 

Die Ente mit den Füssen nach innen ficilieren und 
sodann mit gr. Butter in eine Kasserolle geben ; nun 
würzt man mit Sah/ und Pfeffer und lässt langsam auf al- 
len Seiten überbraten; nimmt dann heraus und giebt sie 
auf einen Teller. 

In die Kasserolle fügt man 25 gr. Mehl bei, vermischt 
mit der Butter und verdünnt sodann mit 1 1. Bouillon; 
rührt über dem Feuer bis die Sauce zum Aufwallen 
kommt, giebt die Ente wieder hinein und fügt ihr eine 
Gelbrübe und ein Krüutergewürzbüschel bei; — jetzt lässt 
man :, /v Stunden langsam weiter kochen. Währenddem 
schält man U Dutzend kleine Zwiebeln, abblanchiert die- 
selben und giebt sie in eine Kasserolle mit 25 gr. Butter 
und einer Prise Zucker; sautiert einige Min. und fügt sie 
20 Min. vor dem anrichten an die Ente; man richtet die- 
selbe auf langer Schüssel an, giebt die Zwiebeln rings- 
herum und serviert die Sauce ä part. 

327. Salmis von Taube. (Salmis de pigeon.) 

Bereitet man auf gleiche Weise zu wie Fasan-Salmis. 
(Siehe N° 345.) 

328. Salmis von Ente. (Salmis de canard.) 

Präpariert man auf gleiche Weise wie Fasan-Salmis. 
(Siehe N° 345.) 

329. Gebratene Gans mit Kastanien gefüllt. (Oie rötie 

aux chätaignes.) 

Man wählt eine fette Gans, deren Aussenseite hübsch 
glatt und deren Muskeln (die sich auf der Haut zeigen) 
fein und eng sind ; an diesen Anzeichen erkennt man dass 
die Gans jung und zart ist; man reserviert das Fett und 
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die Leber, ebenso wie den Hals und den Kropf und legt 
sie auf einen Teller für ein Ragout von Gänseklein. [ — 
Das Fett schneidet man in Würfel, desgleichen 200 gr. 
Schweinefett; lässt beides zusammen in einer Kasserolle 
schmelzen und passiert in eine Terrine; die Leber schnei- 
det man in kleine Scheiben und giebt sie in die Pfanne 
mit 2 Esslötteln voll Schweinefett; würzt mit einer Prise 
Salz, Pfeffer und Muskat ; fügt 4 Eschalotten oder eine 
gehackte Zwiebel daran; sautiert die Leber 2 Min. ; nimmt 
sie dann heraus und zerstampft zu einem Brei ; giebt sie 
sodann an das Fett in der Terrine. 

Nun schält man .% Kastanien, giebt sie in eine Kasse- 
rolle mit 2 1. kaltem Wasser, lässt aufwallen und noch 15 
Min. weiter kochen; lässt sodann abtropfen, schält sorg- 
fältig indem man Achtgieb sie nicht zu zerbrechen ; giebt 
sie dann in eine Kasserolle mit 250 gr. des in der Terrine 
enthaltenen Fettes, lässt aufwallen und sodann langsam 
3 / i Stunden fertig kochen ; nachher giebt man sie in die 
Terrine zurück und lässt abkühlen nachdem man vorher 
gut vermischt hat; jetzt füllt man die Gans mit den Kas- 
tanien und dem Fett, näht die Öffnung die Halshaut zu ; 
verstutzt die Flügel, ficiliert die Gans und giebt sie in 
eine Pfanne; begiesst sie mit 2 Löffeln Schmalz, salzt mit 
2 Prisen Salz und lässt sie im Ofen, unter öfterem Begies- 
sen, 3 Stunden braten ; man muss sie gut kochen lassen; 
eine Stunde vor dem Anrichten bedeckt man sie mit ei- 
nem starken gefetteten Papier. — Beim Servieren entfernt 
man die Bindfaden; schöpft das Fett von der Pfanne und 
verdünnt die Sauce mit 2 Gläsern Bouillon ; giebt 2 Tropfen 
Karamel und eine Prise Salz daran, lässt 2 Min. kochen 
und passiert sie durch Sieb. 

330. Ragout von Gänseklein. (Ragout d'oie (abatis). 

Man versteht unter Gänseklein den Hals, die Flügel- 
spitzen, die Klauen, den Magen und die Leber; dasselbe 
gilt auch für den Truthahn und anderes Geflügel; die 
Flügel und Klauen werden über einer Spirituslampe ab- 
gesengt; den Magen leert man aus und entfernt dessen 
innere harte Haut ; von der Leber entfernt man die Galle. 
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Nun nimmt man das gut gereinigte Gänseklein ohne 
die Leber; giebt es in eine Terrine und begiesst es mit 
1 l. kochendem Wasser; lässt abtropfen, troknet es in 
einem Tuch und giebt es in eine Kasserolle mit 25 gr. 
Butter und 10 gr. in kaltem Wasser abblanchierten und 
in Würfel geschnittenem, mageren Speck; stellt die Kas- 
serolle über gutes Feuer, würzt mit einer Prise Salz und 
Pfeffer und lässt 5 Min. hübsch braun braten; nachher 
tilgt man 25 gr. Mehl daran, vermischt und lässt 2 Min. 
kochen ; verdünnt jetzt mit 1 I. Bouillon oder heisseni 
Wasser, rührt das Hagnut bis zum Aufwallen, zieht es 
dann auf die Seite und lässt 1 Stunde bei massigem Feuer 
weiter kochen; dann giebt man 12 kleine Zwiebeln, 12 
kleine Gelbrüben und 4 in Slücke geschnittene Weissrü- 
ben (alle drei vorher in kaltem Wasser abblanchiert) da- 
ran; fügt ein Kräutergewürzbüschel und zwei EsslötTel 
Cognac oder Weisswein bei ; kocht sodann 3 / 4 Stunden 
bei massigem Feuer oder im Ofen, fertig. 

Mit 250 gr. Wurst fleisch macht man dann 12 Klöschen, 
fügt sie dem Ragout 10 Min. vor dem Anrichten , bei; 
desgleichen tut man mit der vorher abblanchierten und 
in Stücke geschnittenen Gänseleber; man richtet im letz- 
ten Augenblick recht heiss auf einer tiefen Schüssel 
an. 

331. Gebratener Truthahn mit Trüffeln gefüllt. (Dinde 
rötie — truffee sur broche.) 

Man nimmt einen schonen, nicht allzufetten aber 
fleischigen Truthahn, aus und füllt seinen Magen und 
Korper, und zwar in einer Weise, dass sein Umfang ver- 
mehrt wird, mit einer Trüffell'üllung ; dann näht man ihn 
zusammen und fieiliert gut fest ; wickelt ihn in ein ge- 
buttertes Papier und lässt ihn auf dem Spiess 1 Stunde 
bei hellem Feuer braten (man begiesst öfters mit Bulter); 
wenn der Truthahn so ziemlich gekocht ist, entfernt man 
die Bindfaden, damit er überall hübsch braun bratet; salzt 
sodann, zieht ihn vom Spiess, richtet auf langer Schüssel 
an und serviert mit einer Sauciere voll guten Jüs. 
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332. Truthänchen mit Kresse. (Dindonneau röti au cresson.) 

Der kleine Truthahn giebt schon im Alter von 2 Mo- 
naten einen guten Braten ab; man wickelt die Brust in 
eine breite Scheibe Speck von '/ 2 cm. Dicke; spiesst ihn 
an und unterhält ein gut genährtes gleichmässiges Feuer; 
begiesst das Hähnchen mit ICH) gr. zerlassener Butter und 
lässt -40 Min. braten indem man Fortwährend begiesst. 

Jetzt zieht man ihn vom Spiess, entfernt die Bindfa- 
den, salzt, richtet auf langer Schüssel an und giebt an 
jedes Ende der Schüssel ein Häufchen, mit etwas Salz 
und einem EsslötTel voll Essig, gewürzter Kresse. — Von 
der Pfanne schöpft man das Fett ab, giebt ein Glas Jüs 
daran, lässt aufwallen und serviert in einer Sauciere. 

333. Gedämpfter Truthahn mit Maccaroni. (Dinde braisee 

aux macaronis.) 

Man dämpft den Truthahn nur in dem Falle wo er 
schon zu alt ist, um noch gebraten zu werden. Man fici- 
liert mit den Klauen nach innen und giebt ihn in einen 
Schmortopf oder in eine Kasserolle; begiesst mit 100 gr. 
Schmalz und lässt über mässigem Feuer, indem man ihn 
umdreht , 15 Min. braun werden ; dann fügt man 2 1. 
Bouillon und 1 1. heisses Wasser an; desgleichen 3 Zwie- 
beln, 2 Gelbrüben und ein Kräutergewürzbüschel ; salzt 
und lässt die Flüssigkeit aufkochen ; dann zieht man auf 
die Seite und lässt bedeckt 2 Stunden langsam fertig ko- 
chen ; die Sauce muss dann so ziemlich eingekocht sein ; 
dann giebt man den Truthahn auf einen Teller, passiert 
den Jüs in eine Terrine, reinigt die Kasserolle, giebt den 
Truthahn wieder hinein, begiesst mit dem entfetteten Jüs 
und lässt im Ofen schmoren indem man 3-4 Mal begiesst* 
damit er eine schöne Farbe bekommt. 

Dann richtet man ihn auf einer langen Schüssel an 
und giebt rings herum eine Lage gekochte und mit Butter 
und Käse fertiggemachte, Maccaroni. Dem Jüs fügt man 
noch 4 EsslötTel Tomatensauce bei und lässt einige Minu- 
ten kochen. 
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Vom Aufschneiden (decoupage). Wenn man den Trut- 
hahn hei Tisch zu tranchieren gedenkt, giebt man ihn auf 
eine ungarnierte Schüssel ohne Jus ; man schneidet zuerst, 
mit Hülfe des Messers, die beiden Schenkel ab; indem 
man bein gelenk tranchiert und separiert das magere 
vom fetten Fleisch jedes in 3 Teile; dreht sodann die 
Brust des Hahnes gegen sich und tranchiert die Flügel in 
dem man sie beim Gelenk trennt; die Brust schneidet 
man in feine Scheiben und giebt sie mit den Schenkeln 
auf die garnirte Schüssel. 

334. Gänseleber in Gallert (Aspic de foie gras). 

Man richtet mit 1 */* 1- Bouillon und 24 Blättern Gela- 
tine eine Gallert wie in N° 218 beschrieben, her. 

Dann nimmt man eine Terrine Gänseleber im Preise 
von 5 Franken, entfernt das Fett, welches sie bedeckt und 
schneidet die Leber in */* cm. dicke Scheiben ; welche man 
eine nach der anderen auf einen kalten Teller legt. 

Dann nimmt man eine hohe (röhrenartige) Form und 
giesst 4 Löffel der ziemlich erkälteten und zu gerinnen 
beginnenden Gallert hinein; bedeckt diese mit einem 
Kranz Leberscheiben (eine auf die andere gelegt) und so- 
dann wieder mit Gelatine sodass diese 1 cm. über der Le- 
ber steht ; giebt darauf einen zweiten Kranz Leberschei- 
ben und füllt sodann die Form bis zum Rand mit Gelatine 
an. 

Jetzt lässt man 2 Stunden im Kalten abkühlen ; taucht 
dann die Form in heisses Wasser, trocknet sie ab und 
stürzt sie auf einen Teller um den Inhalt auszuschütten; 
man ziert den Rand der Schüssel mit gehackter Gelatine 
und Dreiecken von Brot. 

335. Gebratenes Perlhuhn (Pintade rötie). . 

Man entfernt die, die Brust bedeckende Haut und 
Spickt mit feinen Specktadehen ; giebt das Huhn in eine 
Kasserolle und begiesst es mit 50 gr. zerlassener Butter; 
salzt leicht und giebt in den Ofen um 35 — 40 Min. unter 
öfterem begiessen braten zu lassen; nachher richtet man 
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auf einer Schüssel an ; die Butter in der Pfanne lässt man 
heiss werden; giebt eine 10 cm. lange und 4 ein. breite Brot- 
scheibe hinein und lässt dieselbe auf beiden Seiten hübsch 
braun braten; legt sie dann unter das Huhn ; in die Pfanne 
fügt man 1 Glas Bouillon, 2 Tropfen Karamel und eine 
Prise Salz, an und lässt 2 Min. aufkochen. 

Man tranchiert zuerst die Schenkel welche man wie- 
der in 2 Teile schneidet ; sodann die beiden Flügel ; so- 
dann das Filet von dem man 4 — 6 schöne Tranchen schnei- 
det ; das Gerippe teilt man in 2 Hälften, giebt diese in die 
Mitte der langen Schüssel, auf jede Seite einen ganzen 
Schenkel, sowie Flügel und die Filettranchen über das 
Gerippe. 

336. Rehschlegel gebraten, mit Pfeffersauce (Cuissot de 

chevreuil, sauce poivrade). 

Man wählt einen schönen Rehschlegel ; häutet auf der 
Oberfläche und spickt mit Speck wie beim Fricandeau 
und giebt sodann den Schlegel in eine Terrine ; in einer 
Kasserolle kocht man 2 1. Wasser mit 3 Gläsern gutem 
Essig einer Prise Salz, einer Gelbrübe und einer in Schei- 
ben geschnittenen Zwiebel, b* Zweigen Petersilie, einem 
Lorbeerblatt, 30 Pfterkörnern, 4 Knoblauchschoten und 
einem Zweig Thymian. Diese Marinade lässt man 10 Min. 
kochen und giesst sie sodann über den Schlegel und lässt 
12 Stunden an einem frischen Ort marinieren. Wenn 
dies geschehen nimmt man den Schlegel heraus troknet 
in einem Tuch ab und giebt ihn in eine Pfanne mit 2 Löf- 
feln Fett oder Schmalz und den Marinade Gemüsen ; lässt 
im Ofen eine Stunde unter öfterem begiessen, braten und 
serviert sodann mit einer Pfefiersauce. 

337. Gedämpfter Rehschlegel (Cuissot de chevreuil braise) . 

Man entfernt die Oberhaut und spickt die Obertläche 
mit Speck ; giebt ihn dann in eine Terrine mit 1 /* Flasche 
Weisswein ; würzt mit 2 Prisen Salz und Pfefter und fügt 
eine Gelbrübe, eine in Scheiben geschnittene Zwiebel 2 
Zweige Petersilie, einen Zweig Thymian, ein Lorbeerblatt 
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und 30 PfTerkörner daran ; lässt 5 Stunden marinieren, 
tropft dann ab und giebt den Schlegel in einem Schmor- 
topfoder Kasserolle mit allen Marinadegemüsen ; fügt noch 
2 Löflei Schmalz oder Bratenfett an die Kasserolle lässt '20 
Min. in unbedeckter Kasserolle schmoren und nimmt dann 
den Schlegel heraus. In die Kasserolle giebt man 25 gr. 
Mehl, vermischt mit einem Holzlöffel und verdünnt mit 
dem Marinadenwein und 1 I. Bouillon ; lässt die Flüssigkeit 
aufwallen und dann 1 Stunde bei mässigem feuer im Ofen 
weiterkochen. Jetz macht man mit 250 gr. Rehfleisch 
(Schulterstück) 125 gr. Brotkrume, 50 gr. Butter, 3 Gelb- 
eiern, Salz, Pfeffer und Muskat, eine Füllung wie für Blät- 
terteigpastete (N° 228). Mit dieser Füllung macht man 36 
Klöschen ; kocht sie in kochendem Wasser ab und lässt sie 
über einem Teller abtropfen. Nun präpariert man noch 36 
Oliven, steint dieselben aus, ohne ihre Form zu beschädi- 
gen und abblanchiert sie ; — den Schlegel richtet man 
auf langer Schüssel an ; passiert die Sauce durch feinen 
Sieb in eine Kasserolle und giebt die Klöschen und Oliven 
hinein ; beim servieren arrangiert man die Letzteren als 
Garnitur um den Schlegel. 

Man tranchiert die Nuss und die untere Nuss eines 
Kehschlegels auf gleiche Weise wie den Hammelschlegel ; 
d. h. in feine, schräge Tranchen. 

338. Hasenbraten mit Rahm (Lievre ä la cr&me). 

Man entfernt die Schultern vom Körpereines Hasen 
und schneidet das obere Teil am Filetende durch ; häutet 
mit dem Wasser die .obere Filethaut sowie die Schenkel 
und spickt beide mit Speck ; dann giebt man den Hasen 
in eine Pfanne, salzt und fügt 100 gr. zerlassene Butter 
daran ; giebt die Pfanne in den heissen Ofen und lässt 30 
Min. braten, indem man ihn öfter begiesst. Dann giebt 
man 2 Gläser Rahm daran und lässt nun 10 — 15 Min. fertig 
kochen indem man tüchtig mit dem Rahm beschöpft; man 
richtet ihn auf langer Schüssel an ; in die Pfanne giebt 
man noch ein Glas Bouillon oder Jüs, lässt unter umrüh- 
ren mit dein Löffel einkochen bis die Sauce so ziemlich 
dick ist. 
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339. Hasenpfeffer (Civet de lievre). 

Für Hasenpfeffer braucht der Hase nicht besonders 
jung sein wenn er nur hübsch fleischig ist. Man legt die 
Leber, die Lunge und das Herz, beiseite ; das Blut fängt 
man in einer Tasse auf und mischt einen Kaffeelöffel voll 
Essig daran damit es nicht gerinnt ; — den Hasen zer- 
schneidet man in mittelgrosse Stücke und giebt dieselben 
in eine Terrine ; würzt mit 3 Prisen Salz und 2 Prisen 
Pfeiler und giesst eine Flasche Rotwein daran ; fügt jetzt 
noch eine Gelbrübe, eine mit 2 Nelken gespickte Zwiebel 
4 Knoblauchschoten und ein Kräutergewürzbüschel daran ; 
lässt vom Abend bis zum nächsten Morgen, oder auch nach 
Wunsch längere Zeit marinieren. In eine Kasserolle oder 
Kochtopf giebt man 150 gr. in Würfel geschnittenen ma- 
geren Speck oder Schmalz; lässt schmelzen und wenn 
dies geschehen nimmt man die Speckstücke heraus ; nun 
fügt man in die Kasserolle lOOgr. Mehl, an : rührt über dem 
Feuer bis es eine schön braune Farbe bekommt wie für 
Mehlsuppe ; schüttet nun die Hasenstücke mit der Mari- 
nade zusammen hinein ; fügt J 1. Wasser an und rührt 
überm Feuer bis zum Aufwallen um ; die Sauce muss reich- 
lich vorhanden und nicht sehr dick sein ; jetzt bedeckt 
man die Kasserolle und giebt sie auf ein massiges Feuer; 
lässt so 1 1 /o — 2 Stunden kochen je nach dem der Hase, 
älter oder jünger ist; indem man die Hasenstücke von 
Zeit zu Zeit betrachtet, um sich von ihrem Kochpunkt zu 
überzeugen, 3 / 4 Stunden vor dem Anrichten, fügt man noch 
24 abblanchierte Zwiebeln, den Speck, das Herz, die Lunge 
und Leber daran ; sobald der Hase gekocht ist, lässt man 
die einzelnen Stücke mit Hülfe einer Gabel abtropfen und 
giebt sie eines nach dem anderen in eine Kasserolle; den 
Speck und die Zwiebeln mischt man an's Fleisch; das 
Blut verdünnt man mit einer Tasse Milch und giesst die 
Mischung unter gutem Kühren an die Sauce; man muss 
das Aufwallen vermeiden ; dann passiert man die Sauce 
durch einen feinen Sieb über die Fieischstücke in der 

12 
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Kasserolle ; lässt alles gut aufwärmen ohne aufwallen zu 
lassen und serviert in einer gut heissen, tiefen Schüssel. 

340. Kaninchenragout (Gibelotte de lapin). 

Man schneidet das Kaninchen in mittelgrosse Stücke 
und giebt diese in eine Terrine mit 1 Gelbrübe, 2 Zwiebeln 
und einem Kräutergewürzbüschel ; würzt mit 2 Prisen 
Salz und Pfeffer; — in einer Kasserolle lässt man 50 gr\ 
Schmalz schmelzen, schüttet die präparierten Kaninchen- 
stücke und Gemüse, ausser dem Gewürzbüschel, daran 
und lässt lebhaft braten indem man mit dem Löffel um- 
dreht : wenn die Stücke hübsch braun sind, bestreut man 
sie mit 50 gr. Mehl ; vermischt sehr gut und verdünnt 
noch mit * / Ä 1 . Hotwein und */ 2 1. Wasser; rührt über dem 
Feuer bis zum Aufwallen, und giebt das Kräuterbüschel 
hinein und desgleichen 100 gr. in Würfel geschnittenes 
Pökelfleisch ; man lässt nun noch bei massigem Feuer 
weiter kochen; fügt 20 kleine geschälte und abblanchierte 
Zwiebeln an, kocht noch Stunden und richtet in einer 
tiefen Schüssel an. 

341. Hasenpfeffer mit Essig (Civet de lievre au vinaigre.) 

Nachdem man den Hasen zerstückt hat giebt man ihn 
in eine glasierte Terrine mit allen in N° 299 angegebenen 
Gemüsen; begiesst mit 2 Gläsern Essig und lässt ihn nun 
4 — 5 Stunden marinieren. 

Mit 150 gr. geschmolzenem Speck und 100 gr. Mehl 
macht man nun eine Einbrenne, in welche man die 
Hasenstücke mit der Marinade hinein giebt ; man schüt- 
telt um gut zu vermischen und verdünnt mit einer Flasche 
Kotwein und mit 1 1. Bouillon oder Wasser; rührt über 
dem Feuer bis zum Aufwallen und machtauf selbe Weise 
fertig wie das Kaninchen ragout. 

342. Gebratener Fasan (Faisan pique et röti). 

Man wählt einen schönen, mürben, männlichen Fa- 
«n, rupft ihn, indem man jedoch den Hals mit Federn, 
sgarniert lässt und mit den Schwanzfedern bei Seite legt 
— Jetzt sengt und nimmt man ihn aus, und ficiliert 
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hübsch geformt wie ein Huhn; spickt die beiden Filets 
und Schenkel mit Speck fädelt ihn auf den Spiess oder 
giebt ihn in eine Pfanne mit 2 Eslöfl'el voll Schmalz; stellt 
diese in den Ofen und lässt 35 — 40 Min. unter begiessen, 
braten. — Nun präpariert man ein 0 cm. breite und 
10 cm. lange und 2 cm. dicke Brotscheibe; giebt den Fa- 
san auf einen Teller vor dem Ofen und setzt die Pfanne 
übers Feuer; lässt die Brotscheibe auf beiden Seiten gut 
darin backen, giebt sie auf eine lange Schüssel und den 
Fasan darauf. Nun schöpft man das Fett von der Pfanne, 
giesst 2 Tropfen Karamel daran und verdünnt mit einem 
Glas Bouillon; lässt aufwallen und passiert die Sauce in 
eine kleine Kasserolle. Salzt den Fasan leicht; jetzt durch- 
sticht man den reservierten Fasanenhals mit einem Draht 
und befestigt diesen in eine halbe Citrone, oder auch in ei- 
nen gebackenen Brotpfropfen, den man vermengt mit etwas 
Mehl und Wasser an die Schüssel fest Klebt; an jede Seite 
giebt man die Flügel und die Schwanzfedern schiebt man 
zwischen das Brot und die Schüssel um den Schwanz zu 
bilden; nun schneidet man eine Citrone in 2 Hälften und 
giebt sie auf beide Seiten des Fasan's mit je einein 
Büschel Kresse. 

343. Fasan mit Trüffeln gefüllt (Faisan truffe). 

Man bereitet einen Fasan wie in N" 341 angegeben, 
zu; füllt denselben mit einer Füllung wie für Huhn 
mit Trüffeln (N° 307) indem man die Fasan leber daran- 
fügt. Glasiert den Fasan in einer Pfanne [mit 2 Löflein 
Schmalz und lässt ihn dann im Ofen 45 Min. unter öf- 
terem begiessen, braten; dann richtet man ihn über 
gebackene Brotwürfel auf einer langen Schussel an; 
macht mit dem vorher abgefetteten .Iiis eine Sauce, 
welche man über den Fasan giesst und sodann 
serviert. Mit Geflügel oder Wild, Welches mit Trüffeln 
gefüllt ist, darf man weder Salat noch Kresse servie- 
ren ; man giebt diese nach dem Braten, weil das Trüf- 
felaroma und dassjenige des Wildes durch die Salat - 
säure zerstört werden. 
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344. Souffle von Fasan, Perlhuhn, etc. (Souffle de faisan, 

de perdreau, etc.) 

Hierzu kann man einen gekochten Fasan oder auch 
irgend welche andere Wild Überreste benützen, wenn 
diese nur 1*25 gr. Fleisch abgeben; man fügt daran 80 gr. 
ebenfalls gekochtes Kalbtleisch, schneidet beide in Stücke 
und stampft zu einem Brei; daran 'giebt man 3 EsslötTel 
braune Madeirasauce, welche man mit den in */ 4 1. Bouil- 
lon gekochten Fasangerippen herstellt ; indem man 15-20 
Min. auf massigen Feuer kochen lässt ; diese Sauce muss 
ziemlich dick sein. — Dann würtzt man den Brei mit 2 
Prisen Salz und einer Prise Pfeifer und Muskat und pas- 
siert ihn durch den Drahtsieb; nun giebt man ihn in eine 
Kasserolle, welche man über dem Ofen heiss werden lässt, 
rührt mit dem Holzlöffel um, und wenn der Brei heiss ist 
ohne aufgewallt zu haben, zieht man auf die Seite und 
fügt 5 rohe Gelbeier und 50 gr. in Stückchen zerteilte 
Butter an. Bearbeitet alles während 3 Min. lebhaft zusam- 
men, schlägt die Weisseier zu Schnee, vermischt einen 
Teil mit dein Brei, und nachher die übrigen. — Jetzt, 
buttert man eine tiefe Backschüssel , giebt den Brei hi- 
nein , streicht die Oberfläche gut mit dem Messer glatt, 
stellt die Schüssel auf ein kleinesKuchenblech und schiebt 
in den Ofen ; lässt 25 Min. langsam kochen, nimmt dann 
das Souffle heraus, stellt es auf eine runde Schüssel und 
serviert sofort; diese Souffles, welche nicht lange dem 
Lufteinfluss ausgesetzt zu sein vermögen, müssen sobald 
gekocht, gegessen werden. 

345. Salmis von Fasan. (Salmis de faisan.) 

Man legt die Leber bei Seite; ficiliert den Fasan und 
bedeckt die Brust mit einer breiten Scheibe fetten Speck ; 
hält diese vermittelst Bindfaden fest und giebt den Fasan 
in eine Kasserolle; begiesst mit einem EsslötTel voll 
Schmalz und lässt 30 Min. im Ofen braten ; dann nimmt 
man ihn heraus, entfernt den Speck und die Bindfaden 
und lässt ihn halb kalt werden; trennt sodann die Schen- 
kel ab, schneidet diese beim Gelenk durch und entfernt 



Digitized by« 1 



GKFLÜGKL UND WILD 



I St 



die Haut; schneidet die Flügelab und sodann in 4 der 
Länge nach geschnittene Tranchen , die Filets, welche 
man ebenfalls gehäutet hat, und giebt alles zusammen in 
eine mittelgrosse Kasserolle. — Das Fasangerippe schnei- 
det man in Stücke und zerstampft mit 50 gr. Butter; giebt 
es sodann in die Kasserolle, in welcher der Fasan gebra- 
ten wurde, fügt eine kleine Gelbrübe, eine in Würfel ge- 
schnittene Zwiebel, i j 3 Lorbeerblatt, einen Zweig Thy- 
mian, 6 Pfefferkörner, 2 Zweige Petersilie daran, und 
lässt unter fortwährendem Rühren, 10 Min. kochen; dann 
vermischt man mit 50 gr. Mehl, verdünnt mit */ Ä 1. Bouil- 
lon und */ ä 1. Jüs; rührt über dem Feuer bis die Sauce 
zum aufwallen kommt und lässt nachher langsam .'iOMin. 
weiter kochen. — Die Fasanleber hackt man mit 2 llhun- 
lebern oder einem gleichen Gewicht Kalbsleber fein zu- 
sammen; giebt sie in eine kleine Kasserolle mit 25 gr. 
Butter und einer gehackten Eschalotte und lässt 5 Min. 
kochen; zieht dann die Kasserolle zur Seite und fügt 2 
Esslöffel voll der Sauce an, in welcher sich das Fasan- 
gerippe befindet, vermischt gut mit der Leber, fügt einen 
Kaffeelöffel Paniermehl an und würzt mit einer Prise Salz 
und Pfeffer. 

Jetzt schneidet man zwei cm. dicke Scheiben Brot, 
teilt eine jede in 3 Teile und giebt diesen die Form eines 
halben Herzens und lässt in einer Pfanne mit Butter 
hübsch braun backen und bestreicht dann jedes Halbherz 
auf einer Seite mit einem Esslöffel der Leberfüllung; giebt 
eine nach der anderen auf eine eisenblech Schussel und 
lässt im Ofen 5 Min. warm werden. — Von der Sauce 
schöpft man das Fett ab und passiert dieselbe durch einen 
groben Sieb in eine Terrine; sodann schlägt man sie 
durch feinen Sieb in die Kasserolle mit den Fasanen- 
stücken; fügt noch 50 gr. Butter daran und rührt um gut 
mit der Sauce zu vermischen; von jetzt an darf das Sal- 
mis nicht mehr kochen; ist es noch zu zeitig um servieren 
können, giebt man die zugedeckte Kasserolle in eine ei- 
senblech Schüssel , giesst kochendes Wasser hinein, 
und hält auf diese Weise über dem Ofen warm. Beim an- 
richten giebt man den Fasan auf eine runde Schüssel, 
indem man mit den Schenkelstücken beginnt und mit 
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den Filets und Flügeln fertigmacht; giesst die Sauce da- 
rüber und arrangiert die 6 Brotscheiben darum herum, 
indem man sie gegen die Mitte anstüzt. Man kann mit der 
Sauce auch in feine Scheiben geschnittene Trüffeln oder 
Champignons servieren. 

> 

346. Hasenpastete in Gallert (Pate de lievre). 

Man verwahrt das Blut ; schneidet den Hasen quer 
durch in zwei Teile und behält die Oberhälfte für einen 
Hasenpfeffer auf ; den Rüken und die Schenkel beint man 
aus, spickt jedes dieser Stücke mit feinem Speck ; nimmt 
500 gr. gehackes, frisches Schweinefleisch, zurecht ge- 
macht wie dies in N" 254 angegeben ist und vermischt da- 
selbe mit dem Hasenblut, indem man beides zusammen 
stampft. 

Jetz siebt man durch einen groben Sieb 500 gr. Mehl 
auf ein Brett ; hüllt in der Mitte aus undgiebt 200 gr. But- 
ter, eine Prise Salz und zwei Gläser Wasser daran ; knete 
vorerst die Butter mit dem Wasser bis sie weich ist und 
fügt nach und nach das Mehl daran, knetet dann alles gut 
zu einer glatten Kugel zusammen. Lässt dann den Teig 
1 / 4 Stunde ausruhen ; ein guter Teig darf weder am Tisch, 
noch an der Rolle, noch an den Händen hängen bleiben. 
Nun nimmt man : */ 4 des Teiges, rollt ihn bis zu 2 cm. Dicke 
aus, bestreut mit Mehl und faltet ihn zusammen ; schlägt 
die beiden Ende übereinander, so dass er die Form einer 
Börse erhällt und rollt noch etwas in die Länge ; nun giebt 
man die Börse in die Mitte einer gebutterten Kuchen oder 
in eine grosse glatte Becherform oder auch in eine mittel- 
grosse Kasserolle. Mit einem in Mehl getauchten Teig- 
pfropfen drückt man die Börse gegen die Form, lässt an 
den Seiten je 2 cm. überragen und giebt Acht dass der 
Teig überall gleichmässig hoch ist ; den übrigen Teig rollt 
man zu gleicher Dicke aus — er soll den der Pastete bil- 
den. Nun garniert man den Boden der Form mit einer Lage 
Füllung, darüber giebt man eine Lage Hasenfilet und 
sodann wieder eine Lage Füllung ; wieder eine Lage 
Hase und eine andere Füllung ; diese soll etwas ge- 
wölbt sein ; nun bedeckt man mit einer Scheibe fettem 
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Speck und einem Lorbeerblat ; jetz benetzt man den Teig- 
rand welcher die Form überragt mit kaltem Wasser, giebt 
den Teigdeckel darauf und drückt die Enden gut mit dem 
Daumen zusammen ; schneidet den überhängenden Teig 
fort und drückt mit der Zange oder den Fingern zu. Den 
übriggebliebenen Teig schneidet man in einen Glas gros- 
sen Kreis ; bepinselt die Pastete mit einem mit Wasser 
verdünnten Gelbei und giebt das Teigrund in die Mitte 
derselben ; schneidet dann eine 2 cm. breite Öffnung mit 
einem Messer, rollt eine Karte zusammen und macht ei- 
nen Rauchfang ; — nun giebt man die Pastete in den Ofen 
und lässt bei gleichmässiger Hitze 2 Stunden backen ; be- 
deckt mit einem starken angefeuchteten Papier, sobald 
die Pastete zu braun wird, nimmt sie, sobald sie gut ge- 
backen heraus und lässt sie kalt werden. 

Hasengallert (Gelee de lievre) : Man schneidet die Ha- 
senknochen in Stücke und giebt sie in eine Kasserolle mit 
den Schweinsknochen, Speckschwarten, einer Gelbrübe, 
einer mit 2 Nelken gespickten Zwiebel und einem Kräuter- 
gewürzbüschel ; würzt mit 2 Prisen Salz und 10 Pfeffer- 
körnern und begiesst mit 2 1. kaltem Wasser ; lässt auf- 
kochen, schäumt ab und lässt sodann langsam 1 Stunde 
weiter kochen. Wenn diess geschehen passiert man den 
Bouillon in eine Kasserolle ; lässt 14 Scheiben Gelatine in 
kaltem Wasser weichen und tropft sie ab. In einer Terrine 
schlägt man 2 ganze Eier mit der Schale, giebt */ 2 Glas Essig 
daran, sodann die Gelatine und giesst indem man mit dem 
Schnebesen rührt nach und nach die Bouillon daran ; 
giebt nun alles in die Kasserolle zurück, rührt bis zum 
Aufwallen um und zieht sodann die Kasserolle auf die Seite 
um die Flüssigkeit ausruhen zu lassen ; fügt eine Prise 
Salz daran und 10 Min. nachher passiert man durch eine 
im kaltem Wasser ausgerungene Serviette in eine Terrine; 
lässt etwas abkühlen. Dann man hält einen Trichter über 
die Öffnung der Pastete und füllt dieselbe langsam mit der 
Gelatine an ; lässt bis zum nächsten Tage vollständig ab- 
kühlen und serviert auf einer runden mit gefalteter Ser- 
viette garnierten Schüssel. 
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347. Gebratenes Rebhuhn (Perdreau röti). 

Man (icilirt ein Bebhuhn wickelt es in eine Speck- 
scheibe ein und befestigt diese mit Bindfaden. Nun giebt 
man es an den Spiess oder in eine Pfanne mit einem Ess- 
löffel voll Schmalz und lässt es 15 — 20 Min. braten. Dann 
entfernt man die Bindfaden und den Speck und richtetauf 
einer, mit in dem Bebhub nfett gebaekenen Brotkrusten 
garnierten, Schiissel an. Von der Pfanne schöpft man das 
Fett ab ; giebt ein Glas Bouillon und 2 Tropfen Karamel 
daran und lässt 2 Min. aufkochen ; dann giesst man den 
.Iiis über das Bebhuhn und garniert mit einem Büschel 
Kresse und einer halben Citrone. 

348. Salmis von Rebhuhn (Salmis de perdreau). 

Bereitet man auf gleiche Weise zu, wiedies für Fasan 
angegeben wurde. 

349. Rebhühnerchauxfroid (Chaufroix de perdreaux). 

Man verwendet dazu 2 gebratene Bebhühner welche 
man wie den Fasan zerlegt und häutet. Dann macht man 
eine Madeira Sauce wie in (N n 104) fügt die in Stücke zer- 
teilten Bebhuhngerippe daran und lässt die Sauce 25 Min. 
an der Seite kochen ; passiert sie sodann durch feinen 
Sieb in eine kleine Kasserolle ; lässt 5 Min. einkochen in- 
dem man mit dem Holzlöllel rührt ; fügt 2 Gläser zer- 
lassene Fleischgelatine daran, giebt sodann die Kasserolle 
in ein zur Hälfte mit kaltem Wasser gefülltes Schaft, und 
rührt die Sauce so lange um, bis sie zu gerinnen anfängt. 
Nun taucht man jedes Bebhuhnstück hinein und giebt es 
eines nach dem anderen auf eine Schüssel ; sobald sie fest 
sind richtet man sie salmiartig auf einer runden Schüssel 
an ; garniert dieselbe mit gehackter Gelatine und einigen 
ge bac k e n e n B rot w ü r fe 1 n . 

350. Rebhühnertimbale mit Sauerkraut (Timbale de 
perdreaux ä la choucroüte). 

Man macht mit 250 gr. Mehl, 125 gr. Butter und einer 
Prise Salz, einen Blätterteig ; rollt den Teig aus und gar- 
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niert damit eine Recherform. Nun nimmt man I kilo, gut 
gewaschenes undausgepresstes Sauerkraut; breitet gutaus 
undgiebt es in eine Kasserulle, mit 2 Löffeln voll Rratenfett 
oder — was besser ist — mit, von getrudeltem Huhn oder 
Fasan, abgeschöpftem Fett — einer Prise Salz und Pfeffer 
und 1 1. heissem Wasser. Lässt aufkochen und nachher 
i */ 2 Stunde langsam fertig kochen ; schüttet es sodann in 
eine Terrine um etwas abkühlen zu lassen. Nun zer- 
schneidet man 2 gebratene Rebhühner ; entfernt die Haut, 
giebt in die Becherform eine Lage Sauerkraut und 4 Stücke 
Rebhuhn darüber; bedeckt mit einer Lage Sauerkraut 
und wieder mit Rebhuhn und fährt so abwechselnd fort, 
bis die Form angefüllt ist ; dann giesst man ein Glas Mar- 
sala darüber, schliesst die Form mit einem Teigdeckel und 
giebt sie auf ein Kuchenblech um ^0 — 40 Min. in massig 
heissen Ofen backen zu lassen. Man richtet die Timbale 
auf runder Schüssel an, schneidet eine b* cm. breite Öff- 
nung in den Deckel, giesst 4 Esslöftel gute Madeira oder 
Marsalasauce daran, schliesst die Öffnung wieder und 
giesst die übrige Sauce über die Timbale. 

351. Fasantimbale (Timbale de faisan). 

Dieselbe bereitet man auf gleiche Art zu wie die 
Rebhühnertimbale. 

352. Gebratene Schnepfe (Becasse rötie). 

Man spannt die Haut einer mürben Schnepfe um den 
Kröpft heraus zu ziehen ; überbindet dieselbe mit einer 
Scheibe Speckt und dursticht diese sowie die Schenkel 
mit dem Schnabel der Schnepfe ; giesst sie nun in eine 
Pfanne mit einem Löffel zerlassener Rutter oder Fett und 
lässt im Ofen 20—25 Min. braten. Die Eingeweide werden 
fein gehackt, nachdem man vorher den Magen und die 
Galle von der Leber entfernt hat ; nun giebt man 25 gr. 
Rutter in eine Kasserolle, lässt über dem Feuer schmel- 
zen und lässt die gehackten Eingeweide 2 Min. darin 
kochen ; fügt einen EsslötTel voll Madeirasauce und eine 
Prise Paniermehl daran ; jetz schneidet man eine lirot- 
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schnitte wie für canape, d. h. etwas gehöllt in der Mitte, 
lässt dieselbe in Butter backen und streicht das Hack- 
fleisch darauf ; — dann nimmt man die Schnepfe aus 
dem Ölen und salzt sie ; die Brotschnitte giebt man auf 
eine lange, heisse Schüssel, richtet das Bebhuhn darauf 
an und begiesst mit dem Jus. 

353. Schnepfensalmis (Salmis de becasses.) 

Dasselbe stellt man auf gleiche Weise wie das Fa- 
sansalmis her; die Brotkrusten bestreicht man mit dem 
Schnepfeneingeweide. 

354. Junge Schnepfe gebraten (B6cassines röties). 

Man überbindet 2 Schnepfen mit einer Speck- 
scheibe, sticht die schnäbel durch Speck und Schenkel 
giebt sie in eine Pfanne mit einem Löflei Schmalz und 
lässt 15 Min. im Ofen braten. Wenn dies geschehen 
richtet man sie auf einer langen Schüssel an, salzt und 
garniert die Schiissel mit 2 in Schnepfenfett gebratenen 
Schnitten Brot ; — an den Jüs in der Pfanne fügt man 
ein Glas Bouillon und 2 Tropfen Karamel, lässt 2 Min. 
aufkochen und giesst ihn über die Schnepfen. 

355. Wachteln mit grünen Erbsen (Cailles 
aux petits pois. ) 

Man überbindet jede Wachtel mit einer Speck- 
scheibe und giebt sie zusammen in eine Kasserolle mit 
50 gr. Butter, lässt leicht über dem Feuer braten, salzt 
und sobald sie eine schöne Farbe haben, fügt man 
125 gr. mageren, in kleine Würfel geschnittenen und 
abblanchierten Speck, sowie 1 1. frisch ausgeschotete 
Erbsen daran ; verdünnt das Ganze mit 2 Gläsern 
Bouillon und würzt mit einem Kräutergewürzbüschel 
einer Zwiebel und einer Prise Salz; bedeckt dann die 
Kasserolle und lässt bei kleinem Feuer 15 — 20 Min. ko- 
chen. Dann tropft man die Wachteln ab, entfernt den 
Speck und die Bindfaden, zieht das Kräuterbüschel he- 
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raus und giebt an die Erbsen 25 gr., mit einem Löflei 
Mehl vermischter, Butter; richtet die Wachteln kranz- 
rnässig auf runder Schiissel an und giebt die Erbsen in 
die Mitte des Kranzes. 

356. Wachteln in Weinblättern gebraten (Cailles röties 

aux feuilles de vigne). 

Man salzt eine jede Wachtel, wickelt sie in ein 
Rebenblatt und überbindet mit einer Speckscheibe, — 
dann giebt man sie in eine Pfanne, begiesst mit 2 Löf- 
feln Schmalz und lässt im Ofen 12—15 Min. braten. 

Nachher entfernt man die Hinfäden und richtet sie 
auf einer Schüssel an, welche man mit b*, in Wachtel fett 
gerösteten Brotkrusten, garniert hat; die Sauce macht 
man auf gleiche Weise fertig wie für gebratenes Heb- 
huhn. 

357. Wachteln mit Risotto. (Cailles au rizotto.) 

Man lässt 6 schöne Wachteln in einer Kasserolle mit 
50 gr. zerlassener Butter, braten; lässt sie leicht braun 
überbraten und nimmt sie wenn dies geschehen ist, he- 
raus; an die Butter giebt man eine gehackte Zwiebel und 
250 gr. Reis; giebt die Wachteln wieder hinein und lässt 
5 Min. kochen; dann verdünnt man mit 1 I. Bouillon 
oder Wasser; lässt auswallen und fügt ein Kräuterge- 
würzbüschel und eine Prise Salz an ; bedeckt die Kasse- 
rolle und lässt nun langsam 20 Min. fertig kochen. Nimmt 
jetzt die Wachteln heraus und fügt an den Reis 4 EsslöfTel 
voll Tomatensauce und einen EsslölTel voll geriebenen 
Käse. Man richtet den Reis in die Mitte einer runden 
Schüssel an, giebt die Wachteln darum und begiesst mit 
Madeirasauce. 

358. Krammetsvögel in Wachholderbeeren. (Grives au 

genievre.) 

Man stösst den Kopf des Vogels in die Brust zurück, 
überbindet mit einer Scheibe Speck und lässt in einer 



Digitized by Google 



188 



r.EFLÜCEL UND WILD 



Kasserolle mit 50 gr. Butter und 50 gr. mageren, in Wür- 
fel geschnittenen, Speck, braten; dann salzt man leicht 
und lässt sie über lebhaftem Feuer je 4 Min. auf jeder 
Seite braten: dann bestreut man sie mit einem EsslöfTel 
voll Paniermehl und 6 zerstampften Wachholderbeeren ; 
giebt die Kasserolle sodann in den Ofen und lässt 10 Min- 
fertig kochen. — Man richtet auf einer Schüssel mit dem 
Speck dem Fett und dem Brot, an; in die Kasserolle giebt 
man 2 Esslöffel voll Jus oder Bouillon, lässt 2 Min. auf- 
kochen und giesst sie auf den Boden der Schüssel. 

359. Gebratenes Haselhuhn. (Gelinotte rötie.) 

Dieses bereitet man wie gebratenes Bebhuhn , zu, 
ohne ihm jedoch die Füsse abzuschneiden ; man serviert, 
mit geschnittener Citrone und Kresse. 

360. Gebratene Wildente. (Canard sauvage röti. (Sarcelle.) 

Man liciliert und überbindet die Knte mit einer Speck- 
scheibe; giebt in eine Pfanne mit 2 Löffeln Schmalz und 
hisst 15 Min. unter öfterem begiessen im Ofen braten ; 
dann schöpft man das Fett von der Pfanne, giebt etwas 
Bouillon und 2 Löffel Karamel daran und lässt 2 Min. auf- 
kochen ; man richtet die Ente auf langer Schüssel an und 
garniert rings herum mit Kresse. 

361. Rebhühner mit Kohl. (Perdrix aux choux.) 

Man ficiliert 2 Hebhühner mit den Füssen nach innen; 
spickt sie mit Speck und lässt sie 10 Min. in Butter bra- 
ten ; dann abblanchiert man 2 Krautköpfe, entfernt die 
Strünke, drückt sie gut aus damit das Wasser heraus- 
quillt und giebt sie in eine Kasserolle; legt die Bebhühner 
darüber und fügt 3 Gelbrüben, eine mit Nelke gespickte 
Zwiebel, eine Prise Pfeffer, 125 gr. mageren Speck und 
eine kleine Wurst daran; nun bedeckt man mit Bouillon 
oder Wasser, sodass dasselbe 2 cm. über dem Kraut zu 
stellen kommt; lässt aufwallen, zieht dann auf die Seite und 
lässt ganz langsam 1 3 / 4 Stunden fertig kochen ; nun giebt 
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man die Rebhühner, den Speck und das Würstchen, auf 
eine Schüssel; entfernt die Gelbrüben und die Zwiebel 
und lässt das Kraut lebhaft einkochen, damit es seine 
Flüssigkeit einbüsst ; richtet es dann auf dem Boden der 
Schiissel an, entfernt die Bindfäden von den Rebhühnern 
und legt diese über das Kraut. Den Speck, die Gelbrüben 
und das Würstchen schneidet man in dicke Scheiben und 
giebt sie um die Hühner; man serviert mit einer Madeira- 
sauce. 

362. Hasentimbal mit Gallert. (Pain de lievre froid ä la 

gelee.) 

Dieses Gericht kann man mit den Ueberesten eines 
gebratenen Hasen, oder eines Hasenpfeffers herrichten ; 
man beint das Fleisch aus und zerstampft es in einem 
Mörser zu Brei; passiert es durch einen Haar-oder Eisen- 
drahtsieb und giebt es in eine Kasserolle mit 50 gr. in 
kleine Stückchen zerteilte Butter; lässt nun leicht auf- 
wärmen und fügt die Hasensauce und ein Glas zerschmol- 
zene Fleischgelatine daran ; vermischt alles sehr gut und 
giebt in eine Becherform , welche man auf Eis oder in 
kaltem Wasser abkühlen lässt. Vordem anrichten taucht 
man die Form schnell in heisses Wasser, trocknet sie ab 
und stürzt sie aufeine runde Schüssel ; man garniert rings 
herum mit gehackter Gelatine und mit rautenförmig ge- 
schittenen Brotkrusten. 

363. Hase in der Schüssel zubereitet. (Terrine de lievre.) 

Man wäscht und bürstet indem man mehrere Male 
das Wasser wechselt, 8 schöne, rohe Trüffeln ; schält sie 
fein, schneidet sie in Viertel und giebt sie in eine bedeckte 
Tasse. Nun beint man die Schulter und Schenkel eines 
Hasen aus; entfernt die harten Teile und Schneidet in 
Stücke. In einer Kasserolle lässt man 100 gr. Schmalz 
schmelzen; giebt die Hasenstücke sowie die Leber und die 
Lunge hinein , fügt noch eine Prise gehackte Zwiebel 
und die Trüffel abfälle daran, und lässt über lebhaftem 
Feuer, unter rühren, 10 Min. kochen; dann lässt man in 
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der Kasserolle abkühlen. Nun hackt man 250 gr. frischen 
Speck und 250 gr. Schweinsfilet ; hackt und zerstampft 
die Hasenstücke zu einem brei ; vermischt diesen mit dem 
gehackten Speck und Schweinefleisch und würzt alles zu- 
sammen mit Pfeifer, Muskat und Salz. Jetzt schält man 
die Hasenfilets vom Gerippe, entfernt die Sehnen welche 
sich daran befinden und schneidet sie in 3 cm. dicke 
Würfel ; giebt diese in eine Salatschüssel mit den Trüffeln 
und würzt; begiesst mit einem halben Glas Gognac und 
ebensoviel Madeira oder Marsala, und lässt eine Stunde 
bedeckt stehen. — Nun nimmt man eine Terrine für kalte 
Pastete, deren Grösse der Fleisch menge gleich kommt ; 
vermischt die Füllung mit dem Fleisch und giebt alles 
zusammen in die Terrine; die Oberfläche streicht man 
mit dem Messer glatt, bedeckt sie mit Speckstreifen und 
sodann mit Blätterteig; giebt nun die Terrine auf ein 
Kuchenblech und lässt im Ofen 1 */* Stunde backen und 
sodann kalt werden. Beim anrichten, entfernt man den 
Teigdeckel, nimmt das Fett, welches sich auf der Ober- 
fläche gesammelt hat, herunter und serviert mit Hasen- 
galert, welche man mit dem Hasenknochen hergerichtet 
hat. 

364. Schüsselpasteten von Tauben (Pate de pigeon). 

Man zerschneidet 3 Tauben eine jede in vier Stücke; 
würzt dieselben mit Pfeffer und Salz und einer Prise 
bayenne. Dann garniert man eine gebutterte Backschüssel 
mit einem Blätterteig ; giebt die Taubenstücke kranzför- 
mig hinein und giebt in die Mitte 4 hartgekochte und 
leicht zerdrückte Gelbeier ; begiesst mit 2 Gläsern mit. 
etwas Jus vermischtem Bouillon. Nun benetzt man den 
Teigrand mit Wasser, bedeckt die Tauben mit einem 
Teigdeckel, bepinselt diesen mit Eigelb und lässt die 
Schüssel 50 Min. im Ofen backen ; dann richtet man 
über mit Serviette garnierter Schüssel an. 

365. Gefüllte Taube gebraten (Pigeon farci au pain). 

Hierzu hackt man 425 gr. Kalbsnuss mit einem glei- 
chen Gewicht fetten Speck gut zusammen ; giebt 50 gr. 
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Weissbrotkrume in eine Tasse, benetz diese mit beissem 
Wasser drückt gut aus und vermischt mit dein Hack- 
fleisch ; nun lässt man eine gehackte Zwiebel und 4 Zweige 
Petersilie in einer Kasserolle mit 25 gr. Butterl Min. ko- 
chen ; fügt diese Mischung der Füllung bei, würzt diese 
mit Salz, PfefTerund Muskat und verbindet mit 2 Gelbeiern. 
Nun vermischt man alles zusammen gut mit dem Holz- 
löffel, füllt die Taube damit, ficiliert dieselbe und lässt sie 
in einer Pfanne mit zerlassener Butter */ 2 Stunde braten; 
richtet sie dann auf einer Schüssel an und serviert mit 
Jüs. 

366. Truthahnragout (oder Welschhahn) (Abatis de dinde) 

Man versteht unter Truthahnklein (abatis) den Hals 
den Magen, die Flügelspitzen, die Klauen und die Leber 
des Truthahns ; man sengt die Flügelspitzen und Klauen 
entfernt die innere Magen haut nach dem man diesen ge- 
leert hat und schneidet die Galle bei der Leber weg. Man 
abblanchiert ein Truthahnklein und troknet es dann in 
einem Tuche ab; lässt in einer Kasserolle 100 gr. Schmalz 
oder mageren Speckt schmelzen, giebt das Klein hinein 
und lässt unter öfterem umwenden hübsch braun werden ; 
dann schöpft man die Hälfte des Fettes ab, bestreut das 
Fleisch mit 50 gr. Mehl, vermischt sehr gut und ver- 
dünnt dann mit 1 I. Wasser oder Bouillon ; rührt das Ha- 
gout über dem Feuer bis zum Aufwallen um und lässt es 
dann bei massigem Feuer weiter kochen ; eine Stunde 
später, giebt man ein Dutzend kleine Zwiebeln, 1"2 Stücke 
Gelbund Weissrübe, welche man vorher abblanchiert hat, 
sowie ein Kräutergewürzbüschel und l 2 Gläser Cognac da- 
ran ; lässt nun langsam weiter kochen bis die Gemüse 
aufwallen, giebt zuletzt noch die in Stücke geschnittene 
Truthahnleber daran, richtet 10 Min. nachher das Ragout 
auf einer tiefen Schüssel an und serviert. 

637. Uefüllte Gans mit Kastanien (Oie braisee et farcie). 

Man wählt eine fette Gans deren Oberfläche schön 
glatt ist und deren Muskeln sich fein und eng auf der Haut 
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abzeichnen, man erkennt daran auch eine zarte leckere 
Gans. Nun macht man ein Sehweinehackfleisch zurecht 
wie in (N° 283) angegeben ; würzt es stark und vermischt 
es mit einer Zwiebel und Petersilie, beide gehackt und in 
Butter gebraten, vermischt gut und füllt die Gans damit ; 
liciliert sie sodann und giebt sie in einen Schmortopf mit 
einer Gelbrübe, Zwiebel, einem Kraütergewürzbüschel und 
Pfefferkörnern ; fügt noch */ 2 1. Bouillon daran und lässt 
lebhaft einkochen ; giesst sodann noch etwas Bouillon an 
und 5 dl. Weisswein, so dass die Gans zur Hälfte bedeckt 
ist ; lässt die Flüssigkeit aufkochen und zieht dann den 
Schmortopf zur Seite, bedeckt denselben und lässt die Gans 
X Stunden kochen indem man sie öfters begiesst. Wäh- 
rend dem schält man 100 Kastanien, lässt sie abblanchiren 
und schält nochmals ; giebt sie dann in eine Kasserolle mit 
Bouillon, Zucker und Butter und (siehe Rosenkol) lässt 
sie langsam kochen ; zur gleicher Zeit kocht man auch 
500 gr. kleine Würstchen. Kurz vor dem servieren nimmt 
man die Gans heraus entfernt die Bindfaden und richtet 
sie auf einer Schüssel an ; garniert sie rings herum mit 
den Würstchen und Kastanien ; von der Sauce schöpft 
man das Fett ab ; verdickt dieselbe leicht mit etwas in 
Wasser verdünnten Stärkemehl, würzt, giesst etwas davon 
über die Gans und serviert die übrige in einer Sauciere. 

w 

368. Rehpfeffer (Civet de chevreuil). 

Man schneidet eine ausgebeinte Brust oder Reh- 
schulter in viereckige Stücke und giebt dieselben in 
eine Terrine; fügt daran eine Gelbrübe, eine mit 2 Nel- 
kengespickte Zwiebel, ein Kräutergewürzbüschel, 2 Scho- 
ten Knoblauch, 2 Gläser Essig und eine Flasche Rot- 
wein — lässt nun die Rehstücke 12 Stunden marinie- 
ren. Dann tropft man das Fleisch durch einen grossen 
Sieb ab, in einer Kasserolle wärmt man 100 gr. Schmalz, 
giebt die Rehstücke hinein und lässt sie unter öfterem 
umwenden, hübsch braun werden; fügt dann 50 gr. 
Mehl an die Sauce, vermischt gut, verdünnt mit der 
Marinade und l heissem Wasser, rührt nun bis zum 
Aufwallen; fügt noch 24 abblanchierte kleine Zwiebeln 
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und 125 gr. in Würfel geschnittenen mageren Speck 
daran und lässt 3 / 4 Stunden fertigkochen. Man richtet 
auf einer tiefen runden Schüssel an. 

369. Gänselebertimbale mit Gallert (Pain de foie gras 

ä la Gelee. 

Man braucht dazu folgende Substanzen : 1 Kilo 
Kalbsleber, 1 K. Gänseleber, 750 gr. Schweinefett, 250 gr. 
aufgeweichtes Brot, 250 gr. frische, gutgeschälte Trüffeln 
und 250 gr. gekochten in Würfel geschnittenen Speck, 
ohne Sehnen und Schwarte, — Die Gänseleber schneidet 
man in 6 cm. lange, 4 cm. breite und 3 cm dicke 
Scheiben, das Schweinefett schneidet man in Würfel 
und lässt es in einer Kasserolle schmelzen; fügt 2 Es- 
chalotten, 2 Zweige Petersilie, Salz, Pfeffer und Muskat 
daran, nun stellt man die Kasserolle über helles Feuer 
und giebt die in kleine Stücke geschnittene Kalbsleber 
hinein; rührt 4 Min. mit dem Holzlöffel um; dann lässt 
man abkühlen, zerstampft im Mörser und fügt das auf- 
geweichte Brot und 2 Eier daran, passiert nun durch den 
Eisendrahtsieb kostet wegen der Würze und giebt die 
Füllung in eine Terrine. — Jetzt buttert man eine 
Becherform und garniert dieselbe 2 cm. dick mit der 
Füllung; giebt in's Innere eine Lage Gänselebertranchen, 
Trüffeln und Speck ; bedeckt das ganze mit der Füllung, 
giebt dann eine zweite Lage, Leber, Trüffeln und Speck 
und fährt auf die Weise fort bis die Form angefüllt ist, 
dann giebt man sie in eine Pfanne mit kochendem 
Wasser schiebt in den Ofen und hisst 2 Stunden ko- 
chen ; nachher lässt man 12 Stunden abkühlen. 
Kurz vor dem Anrichten lässt man die Form 3—4 
Min. im Ofen wärmen, damit sich das Brot gut loslösen 
kann — stürzt auf eine runde Schüssel um und glättet 
die Oberfläche mit dem Messer aus, man garniert rings- 
herum mit gehackter Gelatine und Brotwürfeln. 

370. Pastetchen mit Geflügelpüree (Petites bouchees, 

puree de volaille). 

Vorerst präpariert man 12—15 Pastetchen, in einer 
bedeckten Kasserolle lässt man ein kleines Huhn in 1 1. 

13 

ä 
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Bouillon 30 Min. kochen, nimmt es dann heraus und 
lässt es abkühlen; mit 25 gr. Butter, 25 gr. Mehl und 
3 Gläsern Hühnerbouillon, macht man dann eine Sauce, 
wenn das Huhn kalt ist, beint man es aus und ent- 
fernt die Haut und das Fett hackt nun und zerstampft 
das Huhnfleisch indem man etwas Sauce daranfügt; 
passiert sodann durch den Haar — oder Eisendrahtsieb 
und giebt die Püree in die übrige Sauce, wärmt sie, 
würzt und garniert die Pastetchen damit. 

374. Pastetchen mit Wilpretpüree (Bouchees 

puree de gibier.) 

Man bereitet 12—15 Pastetchen vor. Nimmt das 
Fleisch zweier gekochter Bebhühner oder Fasanenüber- 
reste, entfernt die Haut und das Fett davon und hackt 
und zerstampft es sodann zu einem Brei. — Mit den 
Knochenabfällen und 3 Gläsern Bouillon Jüs, macht 
man dann eine Brühe und mit diesen wieder eine 
braune Sauce; verdünnt den Wildbrei mit dieser Sauce, 
damit sie dicht wird passiert sodann durch feinen Sieb 
und garniert die Pastetchen mit der Füllung. 

. GEÄÜSE 



372. Blumenkohl mit Buttersauce (Ghoux-fleurs 

sauce au beurre. ) 

Den Blumenkohl muss man schön weiss und dicht 
gedrängt wählen — man teilt ihn sodann in 5 Teile in- 
dem man die Zweige losbricht, entfernt die Schale und 
die Blätter welche sich an dem Stiel, eines jeden Stü- 
ckes, belinden und giebt sie vorerst in eine Schüssel mit 
Salzwasser und lässt sie dann in 2 1. Wasser mit 2 Prisen 
Salz kochen. 

Man erkennt dass er gut gekocht ist wenn er unter 
dem Fingerdruck nachgiebt ; man giesst dann ein Glas 
kaltes Wasser in die Kasserolle um das weitere Kochen 
zu verhindern. Bichtet nun den Blumenkohl auf einer 
runden Schussel an indem man ihm seine natürliche 
Form wiedergiebt und serviert mit beifolgender Sauce. 
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Buttersauce (Sauce au beurre). Man giebt 25 gr. But- 
ter in eine Kasserolle vermischt mit 25 gr. Mehl und 
lässt 4 Min. kochen; verdünnt mit 3 dl. Blumenkohl- 
brühe, rührt überm Feuer bis die Sauce autkocht und 
lässt 2 Min, kochen, schlägt dann die Sauce gut mit 
dem Schneebesen und fügt noch 25 gr. Butter daran. 

373. Blumenkohl im Ofen gebacken (Choux-f leurs 

au gratin). 

Man lässt wie obig einen Blumenkohl abkochen 
und tropft ihn auf einem Teller ab; nun buttert man 
eine feuerfeste Porzelanschüssel — In einer Kasserolle 
lässt man 50 gr. Butter schmelzen, vermischt diese mit 
50 gr. Mehl und lässt 1 Min. kochen, verdünnt dann 
mit 2 Gläsern heisser Milch und rührt über dem Feuer 
bis zum Aufwallen und zieht dann die Kasserolle auf 
die Seite und fügt 25 gr. geriebenen Käse und eine 
Prise Salz, Pfefler und Muskat daran. — Nun giebt 
man in die gebutterte Schüssel einen Löflei dieser 
Sauce; arrangiert den Blumenkohl hübsch gewölbt dar- 
über, begiesstmit der übrigen Sauce und gleicht dann mit 
dem Messeraus; auf einem Teller vermischt man 25gr. gerie- 
benen Käse mit eineim Esslöflei voll Paniermehl und be- 
streut (in feinem Staubregen) die Oberfläche der Schüs- 
sel ; lässt nun noch 25 gr. Buttel* schmelzen und begiesst 
den Blumenkohl damit. — Jetzt giebt man die Schüssel in 
den heissen Ofen und lässt 15—20 Min. backen; — ser- 
viert dann sofort. 

374. Gebackener Blumenkohl (Choux-f leurs frits). 

Man zerschneidet einen Blumenkohl in kleine Bü- 
schel; lässt diese in Salzwasser abkochen, tropft sie ab, 
bestreut mit einer Prise Salz und Pfeiler und taucht in 
eine Mischung von 2 Esslöflein Olivenöl 1 Löflei Essig 
und einem Katleeloflel voll gehackter Petersilie. Nun 
macht man einen Backteig, wärmt das Backfeit — taucht 
jedes Blunienkohlbüschel einzeln in den Teig und giebt 
es in das kochende Fett; wenn sie hübsch braun gebacken 
sind, tropft man sie auf einem Blatt Papier ab, salzl sie 
leicht richtet sie pyramidenförmig auf einer runden 
Schüssel an und serviert sogleich. 
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375. Spargel mit Buttersauce (Asperges, sauce au beurre). 

Man wählt 4—5 Bündel Spargel mit violetten Köpfen 
schabt sie nach dem Stiele zu indem man das Messer 
der Länge nach darauf abgleiten lässt und giebt sie einen 
nach dem anderen in eine Schüssel voll kalten Wassers ; 
dann macht man 10— 12 Spargel grosse Bündel und bin- 
det diese fest mit Bindfaden zusammen Taucht die Bün- 
del sodann in 3 1. kochendes Salzwasser 0/» Handvoll 
Salz) und lässt sie 10 — 15 Min. warin kochen, man ver- 
sichert sich, dass sie gut gekocht sind indem man einen 
Stengel zwischen die Finger drückt; dann giebt man sie 
eines nach dem anderen in eine Schüssel mit kaltem Was- 
ser zieht sie schnell heraus und serviert sie auf einer run- 
den mit gefalteter Serviette bedeckten Schüssel indem man 
zu gleicher Zeit die Bindfaden entfernt. — In einer gut 
gewärmten Sauciere serviert man zu gleicher Zeit eine mit 
Spargelbrühe angefertigte Buttersauce. 

376. Spargel mit kalter Sauce (Asperges sauce froide 

aux oeufs). 

Man schabt nnd kocht 5 Bündel Spargel ; richtet sie 
auf runder mit gefalteter Serviette bedeckter Schüssel an 
und serviert mit einer Sauciere voll beifolgender Sauce, 

Kalte Sauce (Sauce froide pour asperges) : Man nimmt 
4 hartgekochte Eier nimmt die Gelbeier und drückt sie 
durch einen Sieb; in eine Salatschüssel; vermischt sie 
sodann mit '2 rohen Gelbeiern und einem EslölTel voll 
französischem Mostrich ; bearbeitet diese Mischung gut 
mit dem Drahtbesen indem man nach und nach ein Glas 
Olivenöl einen EslötYel voll Essig, eine Prise Salz, 2 Prisen 
Pfeffer und eine Prise gehackten Schnittlauchs oder Es- 
tragon, daran giebt. 

377. Grüne Schoten (oder Erbsen ) mit Butter 
(Petits pois ä l'anglaise). 

Man lässt fc 2 1. Wasser mit 2 Prisen Salz kochen, 
schüttet l 1. frisch ausgeschotete Erben daran lind lässt 
kochen ; wenn die Schoten gar sind (man nimmt eine 
heraus und wenn sie sich leicht zwischen den Fingern 
zerdrücken lässt so ist dies der Fall) tropft man sie durch 
einen grossen Sieb ab und richtet sie auf einer runden 



GEMÜSK 197 

oder einer Gemüseschüssel, an; salz leicht giebt 50 gr. 
Butter darüber und serviert sofort. 

378. Schoten mit Sauce (Petits pois ä la francaise). 

In eine Kasserolle giebt man 1 1. ausgeschotete grüne 
Erbsen, fügt 50 gr. Butter daran und beearbeitet Schoten 
und Butter gut zusammen; giesst dann 2 Gläser Wasser 
an fügt das Innere eines Salatkopfes eine kleine Zwiebel 
und 2 Prisen Salz an, lässt die Schoten über dem Feuer . 
4 / 2 Stunde langsam in bedeckter Kasserolle schmoren; 
wenn sie gar sind nimmt man die Zwiebel und den Salat 
heraus fügt 25 gr. mit einem Löffel Mehl vermischte und in 
Kügelchen verarbeitete Butter daran; sautiert dann damit 
die Butter schmilzt und sich gut mit den Schoten ver- 
bindet und würzt mit einer Prise Salz und feinem Zucker. 
Wenn man eingelegte (Büchsenschoten) Schoten benützt 
richtet man dieselben auf gleiche Weise her wie für 
Jardiniere von Ochsenfilet N ü 153. 

379. Grüne Erbsen mit Speck (Petits pois au lard). 

Man schneidet 100 gr. mageren Speck in Würfel 
abblanchiert ihn und giebt ihn in eine Kasserolle mit 
45 gr. Butter, lässt 5 Min. braten und fügt dann 25 gr. 
Mehl daran; vermischt gut und giebt 1 1. frischaus- 
geschotete Erbsen daran, verdünnt mit */ 2 1. heissem 
Wasser würzt mit Salz giebt eine Zwiebel und das In- 
nere eines Salatkopfes daran, rührt über dem Feuer bis 
zum Aufwallen, zieht dann die Kasserolle auf die Seite 
und lässt langsam 30 — 40 Min. unter bedeckter Kasse- 
rolle, fertig schmoren. Nun zieht man die Zwiebel und 
den Salat heraus und serviert in einer Gemüseschüssel. 

380. Grüne Bohnen mit Butter (Haricots verts ä 

l'anglaise). 

Man nimmt 500 gr. grüne Bohnen, schneidet die bei- 
den Enden ab und kocht sie in 3 1. Salzwasser weich ; 
tropft sie sodann ab, bestreut leicht mit Salz und richtet 
sie auf einer Schüssel an ; darauf giebt man 50 gr. frische 
Butter und serviert sofort. 
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381. Grüne Bohnen in Butter sautiert (Haricots verts 

sautäs au beurre). 

Man lässt 500 gr. grüne Bohnen wie in N° 377 angege- 
ben, abkochen und erfrischen. In einer Kasserolle lässt 
man 50 gr. Butter schmelzen ; giebt die Bohnen hinein 
und sautiert 7 — 8 Min. ; würzt dann mit einer Prise Salz 
und Pfeffer, richtet auf einer Gemüseschüssel an und be- 
streut mit einem Esslöffel voll gehackter Petersilie. 

382. Grüne Bohnen ä la bourgeoise (Haricots verts 

ä la bourgeoise). 

Man wählt hierzu 500 gr. grosse grüne Bohnen ; ent- 
fernt die Fäden, bricht die Bohnen in der Mitte durcht, 
wäscht sie und giebt in eine Katserolle mit 1 1. Wasser, 
50 gr. Bratenfett einer mit Nelke gespickter Zwiebel, 
einer Prise Salz und 250 gr. magerem Speck ; lässt alles 
znsammen langsam 3 / 4 Stunden einkochen ; 20 Min. vor 
dem servieren, fügt man 7 — 8 geschälte Kartoffeln daran 
und lässt weiter kochen bis dieselben gar sind. Nun 
nimmt man den Speck heraus, schneidet ihn in Scheiben ; 
richtet die Bohnen mit den Kartoffeln auf einer runden 
Schüssel an und giebt die Speckscheiben ringsherum. 

383. Weisse Perlbohnen ä la bretonne (haricots blancs 

ä la bretonne). 

Dieselben weicht man am Vorabend in 3 1. kaltem 
Wasser auf 1 1. Bohnen, ein; tropft sie dann ab und giebt 
sie in einen Topf mit 2 1. kaltem Wasser, einer Prise Salz 
und einem kleinen Stückchen kristalisiertem Soda ; lässt 
aufkochen (das Wasser) fügt ein Kräutergewürzbüschel , 
eine Gelbrübe und eine mit zwei Nelken gespickte Zwie- 
bel daran und lässt langsam weiter kochen, bis die Boh- 
nen weich sind und sich leicht zwischen dem Finger zer- 
drücken lassen ; dann tropft man sie ab und entfernt das 
Kräuterbüschel und die Zwiebel. In eine Kasserolle giebt 
man 50 gr. Butter, fügt eine gehackte Zwiebel daran und 
lässt 2 Min. überm Feuer kochen ; giesst dann ein Glas 
Bohnenbrühe und */ 2 Glas Jüs daran, würzt mit 2 Prisen 
Salz und einer Prise Pfeffer und fügt noch einen Suppen- 
löffel voll gehackter Petersilie daran; vermischt gut indem 
man die Bohnen sautiert. Dann serviert man sie zu einem 
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Harnmelschlegel ; die roten Bohnen bereitet man auf glei- 
che Art zu. 

384. Grüne Bohnen legiert (Haricots verts lies). 

Man lässt 500 gr. grüne Bohnen kochen und abfri- 
chen. In eine Kasserolle giebt man 50 gr. Butter und ei- 
nen Esslöffel voll gehackter Petersilie ; lässt über dem 
Feuert— 4 Min. wärmen, zieht dann auf die Seite und 
vermischt nüt25gr. Mehl ; rührt gut mit dem Holzlöffel 
und verdünnt mit einem Glase Bouillon und würzt mit ei- 
ner Prise Salz und Pfeffer ; wenn die Sauce aufkocht giebt 
man die Bohnen hinein und sautiert ; mit 2 Gelbeier und 
2 Löffeln Bahm macht man eine Verbindung reibt etwas 
Muskat darüber beim anrichten giesst man die Sauce an 
die Bohnen. 

385. Grüne Bohnen mit Zwiebeln. (Haricots verts ä la 

bretonne.) 

Man zerhackt eine Zwiebel fein, giebt sie in eine Kas- 
serolle mit 50 gr. Butter und rührt über dem Feuer gut 
mit dem Holzlöffel um; sobald die Zwiebel anfängt braun 
zu braten, fügt man '25 gr. Mehl daran und lässt dasselbe 
langsam braun werden ; dann verdünnt man mit 2 Gläsern 
guten Jüs, würzt mit einer Prise Salz und Pfeffer; lässt 
die Sauce aufwallen und giebt die vorher abblanchierten 
und gekochten Bohnen (500 gr.) hinein ; lässt nun ganz 
langsam 15-20 Min. fertigkochen. 

386. Grüne Bohnen ä la lyonnaise. (Haricots verts ä la 

lyonnaise.) 

Hierzu schneidet man 2 Zwiebeln in feine Scheiben 
und giebt dieselben in eine Kasserolle mit 2 Esslöffeln 
voll Nuss-oder Olivenöl ; stellt nun die Kasserolle übers 
Feuer, und wenn die Zwiebeln braun zu werden anfangen, 
fügt man die vorher abblanchierten und gekochten Boh- 
nen daran; lässt mit den Zwiebeln Schmölen, fügt eine 
Prise gehackten Schnittlauch oder Petersilie daran und 
würzt mit einer Prise Salz und Pfeffer; sautiert die Boh- 
nen wieder und richtet sie auf einer Schüssel an; nun 
giesst man einen Tropfen Essig an die Kasserolle, wärmt, 
giesst denselben über die Bohnen und serviert. 
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387. Rote Bohnen gedämpft. (Haricots rouges etuves ä la 

bourgeoise.) 

Dazu schält und wäscht man 1 1. rote Bohnen; tropft 
sie ab und giebt sie in einen 3 1. lassenden Kochtopf, den 
man */ 3 (zwei Drittel) mit Wasser anfüllt, fügt eine mit 2 
Nelken gespickte Zwiebel, eine geschälte Gelbrübe, ein 
Kräutergewürzbüschel und etwas Salz hei; bedeckt nun 
die Kasserolle und lässt die Bohnen bei massigem Feuer 
2 Stunden kochen; zur Hälfte der Kochzeit giesst man 1 
1. Hot wein daran und lässt dann fertigkochen. Vor dem 
Anrichten zieht man die Gelbrübe, die Zwiebel und das 
Kräuterbüschel heraus; bearbeitet in einer kleinen Schüs- 
sel 100 gr. frische Butter mit einem EsslöfTel voll Mehl, 
teilt diese in kleine Stücke und lässt sie unter sautieren 
in den Bohnen schmelzen. Man serviert mit etwas Sauce. 

388. Grüner Bohnensalat. (Haricots verts en Salade.) 

Man abblanchiert und kocht die Bohnen; würzt dann 
wie dies für Salat angegeben ist; garniert mit einer ge- 
hackten Zwiebel, einigen Sardellenfillets, roten Rüben in 
Essig un gehackter Petersilie. 

389. Grosse Bohnen (Saubohnen) mit Rahm. (Föves ä la 

Creme.) 

Bei kleinen Bohnen schneidet man den Kopf ab, grosse 
schält man aus; lässt sie in leicht gesalzenem Wasser ab- 
blanchieren, und wenn sie weichgekocht sind, tropft man 
sie in einem Sieb ab. In eine Kasserolle giebt man je 50 
gr. Butterauf 1 l v Bohnen; lässt dieselbe schmelzen und 
fügt eine gute Prise gehackten Schnittlauch daran ; giebt 
nun die Bohnen in die Kasserolle sautiert 5-6 Min. über 
dem Feuer, würzt mit einer Prise Salz und Pfeffer, sowie 
Zucker, giesst 1 /s Glas Wasser an, lässt einige Minuten 
aufkochen und verbindet sodann mit zwei mit Rahm ver- 
dünnten Gelbeiern. 

390. Spinat. (Epinards.) 

Man wählt guten Spinat, verliest ihn, wäscht und lässt 
in 3 1. kochendem Salzwasser, kochen; man giebt ein 
Stück kristalisierten Soda daran; man rechnet auf 5 Per- 
. sonen 1 K° Spinat. — Nun lässt man ihn abtropfen, er- 
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frischt ihn, drückt das Wasser gut aus und hackt ihn 
fein . In einer Kasserolle lässt man 50 gr. Butter oder 
Bratenfett schmelzen; vermischt mit 25 gr. Mehl und 
giebt den Spinat daran ; vermischt nun gut und verdünnt 
mit i j i l. Bouillon; rührt über dem Feuer dis zum Auf- 
wallen um und zieht dann die Kasserolle zur Seite ; würzt 
mit 1 Prise Salz und Pfeffer und 2 Prisen Muskat und 
lässt 15 Min. langsam fertigkochen. — Dann richtet man 
in einer Gemüseschüssel an und begiesst mit 1 /* Glas Jüs. 
Man serviert mit Spinat auch pochierte Eier, hartgekochte 
geviertelte Eier, in Butter gebackene Brot und Blätterteig- 
würfel, in Milch oder Rahm in Backfett oder im Ofen ge- 
braten. Man präparirt Spinat auch in denselben Propor- 
tionen. 

391. Gehackte Endivien. (Chicoree.) 

Dieselben werden in 3 1. kochendem Wasser 20-25 Min. 
mit einer Prise Salz und einem Stück kristalisiertem Soda, 
gekocht ; dann tropft man sie ab, lässt sie abkühlen, drückt 
mit den Händen das W'asser gut aus und hackt sie fein ; 
sodann macht man sie wie Spinat fertig. 

392. Lattich mit Jüs. (Laitues au Jus.) 

Man lässt denselben in 4 L kochendem Wasser 10 Min. 
kochen ; dann giebt man die Kasserolle unter den Wasser- 
hahn und lässt kaltes Wasser darauf laufen um gut abzu- 
kühlen; nun nimmt man jeden Lattich einzeln und drückt 
ihn leicht zwischen den Händen, damit das Wasser ab- 
läuft, giebt ihn dann auf das Hackbrett und spaltet ihn in 
die Länge durch; schlägt jedes Stück mit dem flachen 
Messer, entfernt den Strunk und würzt mit 3 Prisen Salz, 
2 Prisen Pfeffer und 2 Prisen Muskat. Dann faltet man die 
Köpfe zusammen, sodass sie ein 6 cm. langes Viereck bil- 
den ; giebt diese eines nach dem anderen in eine Kasse- 
rolle und zwar so, dass die Köpfe leicht einer auf den an- 
dern zu liegen kommen, fügt 2 Glas Bouillon und 1 Glas 
Jüs daran und bedeckt die Kasserolle ; nun lässt man sie 
ganz langsam 1 Stunde kochen, richtet sie kranzförmig 
auf einer runden oder in einer Gemüseschüssel an und 
begiesst mit ihrem Jüs. 
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393. Rosenkohl mit Kastanien garniert. (Choux 
de Bruxelles sautes au beurre et garnis de chätaignes. ) 

Man verliest und wäscht 500 gr. Rosenkohl ; lässt 3 L. 
Salzwasser aufkochen und giebt den Kohl hinein um 15- 
20 Min. kochen zu lassen. Dann tropft man ihn ab, er- 
frischt ihn, presst leicht zwischen den Fingern das Was- 
ser aus und giebt ihn nach und nach auf einen Teller; in 
einer Kasserolle lässt man 50 gr. Butter schmelzen, giebt 
den Kohl hinein bestreut mit Salz und lässt 10 Min. über 
massigem Feuer sautieren. Nun schält man ! /s L Kasta- 
nien, lässt sie 5 Min. kochen und entfernt die zweite Haut ; 
dann giebt man sie in eine kleine Kasserolle mit 25 gr. 
Butter einer Prise Zucker und Salz und 2 Gläsern Bouil- 
lon ; lässt sie nun */ 2 Stunde bei massigem Feuer kochen, 
und wenn sie gar sind, zieht man die Kasserolle vom 
Feuer. Nun richtet man den Hosenkohl auf runder Schüs- 
sel an, höhlt in der Mitte aus und giebt die Kastanien hin- 
ein; man serviert sofort. 

* 

394. Rosenkohl mit weisser Sauce (Choux de Bruxelles 

en sauce.) 

Man kocht dieselbe Quantität Kohl wie vorhergehend 
(N° 393), ab; lässt abtropfen, kühlt ab, presst mit den 
Händen das Wasser aus und giebt ihn auf einen Teller. 
Nun lässt man 25 gr. Butter schmelzen, vermischt mit 
25 gr. Mehl und verdünnt mit */ a l. Bouillon oder 
Kohlbrühe; rührt nun überm Feuer bis zum aufwallen, 
würzt mit einer Prise Salz und Pfeffer, und 2 Prisen 
Muskat, giebt nun den Kobl an diese sauce und lässt 
an der Seite 10 Min. wärmen. 

395. Selleriewurzel mit Jüs (Celeri au jus). 

Man scb neidet 3 Selleriewurzeln, eine jede in 
8 Stücke, sodass dieselben einem Viertel Apfel glei- 
chen ; dann entfernt man von jedem Stück die harte 
Haut giebt sie. in eine Kasserolle mit 2 1. kaltem Was- 
ser, lässt Aufwallen giesst das Wasser ab und ersetzt 
es du ich ü I. heisses Wasser; salzt mit einer Prise 
Salz, lässl wieder aufwallen, deckt dann die Kasserolle 
zu und lässl langsam m :i ;i Stunden weiter kochen. Man 
überzeugt sieh, dass die Stücke gar sind, wenn man 
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sie ohne Schwierigkeit mit einer Spicknadel durchste- 
• chen kann nun tropft man die Stücke ab, arrangiert 
sie eines gegen das andere gestützt auf runder Schüssel 
und begiesst mit einer Colbertsauce (N° 402). 

396. Selleriewurzel mit Sauce (Celeri en sauce). 

Man kocht X Sellerie wurzeln wie oben angegeben. 
Mit 25 gr. Butter und 25 gr. Mehl sowie I. Sellerie- 
brühe, nun macht man eine Sauce, giebt die Selleriestücke 
hinein und lässt 10 Min., auf der Seite, wärmen. 

397. Schwarzwurzeln mit Sauce (Salsifis au veloute). 

Hierzu werden 2 Bündel Schwarzwurzeln verwandt; 
man lässt diese vorerst in einem Scharf kalten Wasser 

1 Stunde weichen; in eine Schüssel giebt man 2 I. 
kaltes Wasser mit einem Glass Essig schabt nun mit dem 
Messer jede Schwarzwurzel um die schwarze Oberhaut 
zu entfernen und giebt sie eine nach der anderen in das 
Essigwasser; sobald sie alle gereinigt sind lässt man sie 
in einer Kasserolle mit 2 1. kaltem Wasser kochen; tropft 
sie ab, erfrischt sie und schneidet sie in zwei Hälften. 
Nun lässt man 50 gramm Butter in einer Kasserolle 
schmelzen, vermischt diese mit 50 gr. Mehl, verdünnt mit 
4 l. heissem Wasser, giebt eine Prise Salz daran und rührt 
über Eeuerbiszum Aufwallen um; giebt die abblanchierten 
Schwarzwurzeln in die Sauce lässt aufwallen und nach- 
her langsam l Stunde fertig kochen; nach dieser Zeit 
müssen sie gar sein und die Sauce so ziemlich einge- 
kocht, kurz vor dem Anrichten giebt man noch 25 gr. 
Butter daran und bestreut mit gehackter Petersilie. 

398. Artischoken mit Buttersauce (Artichauts 

sauce au beurre). 

Man gebraucht hierzu 5 zarte, frischabgeschnittene 
Artischoken; entfernt die harten ersten Blatter gegen den 
Stiel zu wäscht sie und giebt sie in eine Kasserolle mit 

2 l. kaltem Wasser, lässt die Flüssigkeit aufwallen und 
dann eine halbe Stunde weiter kochen ; tropft dann die 
Artischoken mit dein SchaumlölTel ab und giebt sie in 
eine Schüssel voll kalten Wasser, nun lert man das In- 
nere ans, indem man das sogenannte Heu, d.h. dieStaub- 
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laden welche den Artischokenboden umgeben, entfernt; 
giebt sie mit 2 1. heissem Wasser und einer Prise Salz in 
die Kasserolle zurück und lässt sie nun fertig kochen 
(dies ist geschehen wenn man sie leicht mit einer Nadel 
durch stechen kann); dann tropft man sie ab, schneidet 
eine jede in 2 Hälften und richtet auf einer mit Serviette 
garnierter Schüssel an. — Mit 25 gr. Butter und 25 gr. 
Mehl und 2 I . Bouillon oder Wasser wird eine Sauce ge- 
macht (siehe Blumenkohl mit Sauce); dieselbe wird in 
einer in kochendem Wasser heiss gemachten Sauciere 
serviert und mit den Artischoken zu gleich geschickt. 

399. Artischoken ä la Juive ( Artichauts ä la juive). 

5 Artischoken werden gereinigt, abblanchiert, der 
Staubfäden entledigt und in kaltem Wasser abgekühlt. 
— Nun hackt man eine Zwiebel und eine Schot Kno- 
blauch, giebt sie in eine Kasserolle mit 50 gr. Butter und 
lässt 3 4 Min. über dem Feuer schmoren; gieb't jetzt 
12 Champignons (oder 6 frische Morcheln) gut gewaschen 
und gehackt, daran ; sautreit überdem Feuer damit die 
Champignon feuchtigkeit einkocht; zieht die Kasserolle auf 
die Seite und vermischt 2 Esslöflei voll gehackter Peter- 
silie gehackte Sardellen und 6 feingeschnittene frische 
Münzblätter, mit dem Inhalt und würzt mit einer Prise 
Salz und Pfeffer. Nun tropft man die Artischoken ab, 
füllt eine jede mit der soeben gemachten Füllung, giebt 
sie auf eine feuerfeste Schüssel mit 25 gr. zerlassener But- 
ter, bestreut mit einer Prise Salz und Pfeffer und Jässt im 
Ofen bei mässiger Hitze 30—40 Min. backen. Nun richtet 
man die Backschüssel auf einer anderen runden Schüssel 
(in welche sie hineinpasst) an und serviert. 

400. Artischoken ä la lyonnaise (Artichauts 

ä la lyonnaise). 

5 Artischoken werden in je 4 Teile geteilt ; die ersten 
Blätter und die Staubfäden gut vom Boden abgelöst und 
eine nach der anderen in, mit Glass Essig vermischtes 
kaltes, Wasser getaucht und 5 Min. abblanchiert. 

Nun wird eine Zwiebel fein gehackt und in einer 
Kasserolle mit 50 gr. zerlassener Butter 3 — 4 Min. gekocht, 
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dann zieht man die Kasserolle auf die Seite vermischt mit 
25 gr. Mehl und verdünnt mit */ ä 1., mit einem Glas Jus 
vermischten, Bouillon; rührt üher dem Feuer his zum 
Aufwallen um, gieht dann die abblanchierten Artischoken 
in die Kasserolle und würzt mit einer Prise Salz und 
Pfeffer, lässt nun langsam an der Seite, 30—40 Min. fertig 
kochen. Man richtet die Artischokenviertel eines neben 
dem anderen auf einer Schüssel an, kostet die Sauce, fügt 
einen Löffel gehackter Petersilie daran giesst über die 
Artischoken und serviert. 

401. Gefüllte Tomaten (Tomates farcies). 

Mann nimmt dazu 0 gleich grosse Tomaten ; teilt 5 
davon in 2 Teile, drückt den Jus heraus indem man zwi- 
schen den Fingern drückt und giebt sie in eine Planne 
mit 25 gr. zerlassener und geschmolzener Butter ; würzt 
mit 2 Prisen Salz und einer Prise Pfeffer, diesechste eben- 
falls ausgedrückte Tomate hackt man, in einer Kasserolle 
lässt man 50 gr. zerlassene Butter mit einer gehackten 
Zwiebel und 6 gehackten Champignons 5 Min. über dem 
Feuer schmoren ; giebt die gehackte Tomate daran und 
rührt um bis die Butter klar wird ; dann zieht man die 
Kasserolle auf die Seite giebt 25 gr. Mehl daran und ver- 
mischt gut ; verdünnt mit 2 dl. Bouillon und rührt überm 
Feuer bis zum Aufwallen, um ; zieht dann die Kasserolle 
zur Seite, giebt einen Löffel gehackter Petersilie und einen 
Kaffelöffel voll geriebener Semmel (Paniermehl) daran ; 
vermischt wieder sehr gut 1 würzt mit einer Prise Salz 
und Pfeffer und fügt noch 50 gr. gehacktes Fleisch daran. 

Mit einem Esslöffel dieser Füllung füllt man nun eine 
jede Tomatenhälfte, streicht mit dem Messer glatt, be- 
streut mit etwas Paniermehl, begiesst mit 25 gr. geschmol- 
zener Butter und lässt 20 Min. im Ofen backen ; richtet 
sodann auf runder Schüssel an und serviert. 

402. Sautierte Tomaten (Tomates sautees). 

6 Tomaten werden in kochendes Wasser getaucht 
damit man die Haut gut abschälen kann ; dann werden 
sie in der Mitte durchgeschnitten und der Jüs und Samen 
ausgedrückt. In eine Pfanne giebt man 2 Esslöffel voll 
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Olivenöl oder Butter ; lässt warm werden und giebt die 
Tomaten hinein ; würzt mit 2 Prisen Salz und 2 Prisen 
Pfeffer und sautiert 5 Min. nun verhackt man zusammen, 
eine Zwiebel 2 Schoten Knoblauch, und 4 Zweige Peter- 
silie, giebt sie an die Tomaten und lässt noch 7 — 8 Min. 
fertig kochen. Dann richtet man auf einer tiefen Schüssel 
an und serviert. 

403. Neue Gelbrübchen gedämpft (Carottes nouvelles 

glacees). 

Drei Bündel neue Gelbrübchen werden auf beiden 
Seiten verstutzt ; sind sie nicht zu gross kann man sie 
ganz lassen, wäscht sie, lässt in einem Tuch abtropfen 
und fügt eine Handvoll Salz daran ; wickelt sie nun in 
das Tuch ein, indem man dessen Enden erfasst und eine 
Minute zudreht ; dann giebt man die Gelbrüben in eine 
Schüssel und wäscht sie in 2 Wassern ; sodann giebt man 
sie in eine Kasserolle mit 2 I. kaltem Wasser und lässt sie 
2 Min. abblanchiren ; tropft jetzt ab, erfrischt sie und giebt 
sie in die Kasserolle mit 1 1. Wasser zurückt ; sie müssen 
vom Wasser bedeckt sein ; jetz fügt man 50 gr. Butter und 
eine Prise Zucker und Salz daran, lässt lebhaft über denn 
Feuer einkochen und wenn nun die Butter in der Kasse- 
rolle zurückbleibt, sautiert man die Gclbrüben einige Au- 
genblicke ausserhalb des Feuers und schüttet in eine 
Gemüseschüssel ; bestreut mit gehackter Petersilie und 
serviert mit einem Rindsbraten oder gedämpftem Kalb- 
fleisch. — Die so zubereiteten Gelbrüben können an naturel 
ohne Sauce, oder auch mit einer Milchsauce serviert wer- 
den. 

404. Weissrüben mit Milchsauce (Navets ou raves, 

ä la creme). 

Drei Bündel neue Weissrüben werden geschält, wie 
die Gelbrüben abblanchiert und in einer Kasserolle mit 
heissem Wasser gerade bedeckt ; nun giebt man 50 gr. 
Butter eine Prise Salz und eine Prise Zucker daran ; lässt 
lebhaft einkochen bis nur die klare Butter bleibt und 
giebt dann die Kasserolle an die Seite. Nun lässt man in 
einer anderen Kasserolle 25 gr. Butter schmelzen, ver- 
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mischt mit 25 gr. Mehl und verdünnt mit */j I. Milch ; 
rührt über dem Feuer um bis zum Aufwallen, zieht die 
Kasserolle vom Feuer weg fügt eine Prise Salz, Pfeffer und 
Muskat daran und giebt die Weissrüben hinein ; lässt sie 
2 Min. warmen, richtet in einer Gemüseschüssel an, be- 
streut mit einer Prise gehackter Petersilie und serviert. 

405. Gebackene Schwarzwürzeln (Salsifis frits). 

Die Schwarzwurzeln werden wie in N°397, angegeben 
gereinigt und abblanchiert ; dann schneidet man sie in 
6 cm. lange Stücke und giebt sie in eine Kasserolle mit 
heissem Wasser und eine Prise Salz um fertig kochen zu 
lassen ; wenn sie hübsch weich sind tropft man sie ab, 
erfrischt sie, troknet sie in einem Tuch ab und giebt sie 
auf einen Teller; würzt mit einem Löflei gehackter Peter- 
silie und einem Löffel Olivenöl und Essig. Nun taucht 
man jedes Schwarzwürzelstück einzeln in den Hackteig 
(N° 141) und sodann in das kochende Hackfett ; nimmt sie 
heraus, tropft ab, salzt leicht und arrangiert sie büschel- 
artig auf einer mit gefaltet er Serviette garnierten Schüssel 
um sofort zu servieren. Krautstiele werden auf gleiche 
Weise zubereitet. 

407. Aubergines mit Käse (Aubergines au fromage). 

6 Auberginen werden geschält und der Länge nach 
in Tranchen geschnitten ; mit einer" Prise; Salz überstreut 
damit sie die Feuchtigkeit abgeben und dann in einem 
Tuch gel rok riet; nun lässt man sie; in 50 gr. Hutter 8 Min. 
unter fortwährendem sautieren über gutem Feuer ko- 
chen ; würzt dann mit einer Prise Pfeffer, zieht die Kasse- 
rolle zu Seite und giebt sie in eine feuerfeste Porzelan- 
schüssel ; macht sodann mit 50 gr. Hutter, 50 gr. Mehl 
und 2 Gläsern heisser Milch eine Hechamelsauee ; fügt 25 
gr. geriebenen Käse daran und eine Prise Salz, Pfeffer und 
Muskat. Giesst diese Sauce über die Auberginen, gleicht 
die Oberfläche mit dem Messer aus, bestreut mit 25 gr. 
geriebenem Käse (derselbe wird vorbei* mit 2 Löflei Pa- 
niermehl vermischt) ; begiesl mit 25 gr. geschmolzener 
Butter, schiebt die Schussel in den Ofen und lässt 15 Min. 
backen. 
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407. Beermelden (Krautstiele) (Blettes au fromage). 

Dieselben werden auf gleiche Weise wie die Aubergi- 
nes zubereitet, nur kocht man sie ab, anstatt wie die Au- 
berginen zu sautieren. 

408. Gefüllte Auberginen (Aubergines farcies). 

2 Auberginen werden der Länge noch in 2 Teile ge- 
teilt ; 2 cm. tief ausgehöllt, eine Minute ablanchiert, ab- 
getroknet. 

In eine teuerteste Porzelanschüssel giebt man 25 gr. 
zerlassene Butter, lässt schmelzen und giebt die Aubergi- 
nen, die offene Seite nach oben, hinein. Jetz lässt man eine 
gehackte Zwiebel in 25 gr. Butter schmoren ; giebt die 
gehackten Auberginenabfälle daran und lässt unter um- 
rühren 5 Min. kochen ; fügt einen Esslöffel voll Mehl da- 
ran, vermischt gut und verdünnt mit einem Glas Jus oder 
Bouillon ; rührt über dem Feuer bis zum Aufwallen um, 
zieht dann die Kasserolle auf die Seite, giebt einen Löffel 
gehackter Petersilie daran würzt mit einer Prise Salz, 
Pfeffer, Muskat ; fügt noch einen Kaffeelöffel voll Panier- 
mehl daran und vermischt alles gut zusammen ; füllt so- 
dann die Auberginen mit der Füllung, bestreut sie mit 
etwas Paniermehl, begiesst mit 25 gr. zerlassener und 
geschmolzener Butter und lässt im Ofen 15 Min. backen. 
— Serviert in der Backschüssel welche man auf eine an- 
dere Schüsseln stellt. 

409. Gardon (oder Wildeartischoke) mit Mark 
(Cardons ä la moßlle). 

Man schneidet die schön weissen festen Gardons in 8 
cm. lange Stücke ; entfernt die sich an den Seiten befind- 
lichen Stacheln und lässt in reichlichem Wasser 20 Min. 
abblancbiren ; ist dies geschehen entfernt man mit dem 
Messer die obere Haut, welche sie bedeckt, giebt sie einen 
einen nach dem anderen in eine Kasserolle, giebt 2 Kellen 
fetten Bouillen darüber und fügt soviel Wasser an, dass 
sie bedeckt sind ; dann fügt man 1 Prise Salz, ein Krau- 
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tergewürzbiischel, eine mit 2 Nelken gespickte Zwiebel 
und das Innere einer halben Citrone daran ; überdeckt 
mit einem Blatt weissen Papiers und sodann mit dem 
Deckel; lässt bei kleinem Feuer 1 1 / 5 — v 2 Stunden kochen. 
Nun richtet man sie in einer Gemüseschüssel oder in der 
Mitte einer tiefen, runden Schüssel an und giesst eine 
Golbersauce (N" 102) darüber; — schneidet 50 gr. Kin- 
dermark in cm. dicke Scheiben, giebtsie 5 Min. in eine 
kleine Kasserolle mit kochendem Wasser; richtet über die 
Gardons in Zwischenräumen an und serviert. 

410. Rotkraut (Choux rouges). 

Zwei teste Mittelgrosse Krautköpfe, weiden in 2 Teile 
geschnitten, der Strunk entfernt, gewaschen und in sehr 
feine Scheiben geschnitten. Nun schneidet man 100 gr. 
mageren Speck in kleine Würfel, giebt ihn übers Feuer, 
lässt schmelzen und giebt den zerschnittenen Kohl daran ; 
rührt gut mit dem Holzlöffel um, würzt mit '2 Prisen Salz 
und PtefYer, deckt die Kasserolle zu und Insst an der Seite 
langsam 1 */ 2 Stunde schmoren ; man muss während dieser 
, Zeit öfter umrühren ; wenn das Kraut gar ist giesst man 
*/* Glas Essig darüber verührt gut und serviert in einer- 
Gemüseschüssel . 

411. Frische Morcheln sautiert (Morilles fraiches 

sautees). 

6 grosse Morcheln werden in 2 — Wassern gut abge- 
waschen und in feine Scheiben geschnitten; in einer Kas- 
serolle lässt man 50 gr. Mutter schmelzen, giebt den Saft 
einer halben Gitrone daran eine Prise Salz und Pfeffer und 
sodann die Morcheln und sautiert über gutem Feuer 7—8 
Min. dann serviert man in einer Schüssel. 

412. Kieselerbsen (Pois mange-tout). 

Diese Erbsen nennt mau auch *< pois gourmands » ; 
man schotet dieselben nicht aus sondern kocht Erbse und 
Schote sogleich, indem man von der Letzeren nur die Fä- 
den abzieht. Man nimmt 500 gr. davon wäscht in kaltem 

14 
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Wasser und lässt sie abtropfen. In einer Kasserolle lässt 
man 50 gr. Butter schmelzen, giebt die Erbsen hinein, 
würzt mit 2 Prisen Salz und einer Prise Pfeffer, deckt die 
Kasserolle zu und lässt auf der Seite 4 Stunde fertig ko- 
chen ; indem man während dieser Zeit öfter umrührt. Man 
kann sie nun servieren ; will man aber abwechseln, so 
giebt man jetz 25 gr. Mehl daran, r ührt gut mit dem Holz- 
löffel, um zu vermischen, giesst ein Glas Bouillon daran 
und rührt über dem Feuer bis zum Aufwallen ; fügt eine 
Prise Zucker an und lässt 10 Min. an der Seite fertig ko- 
chen. Kurz vor dem Anrichten, schlägt man 2 Gelbeier in 
eine Tasse, verdünnt sie mit Glas Bahm fügt eine Prise 
Muskat und 25 gr. in kleine Stückchen zerteilte Butter da- 
ran ; giesst diese Sauce- über die Erbsen rührt über dem 
Feuer ohne aufwallen zu lassen und richtet auf heisser 
Schüssel an. — Serviert. 

413. Weisser Kabis auf bürgerliche Art (Choux marcelins 

ä la bourgeoise). 

4 Kraut köpfe werden je in 4 Teile geteilt, sorgsam ge- 
waschen und nachgesehen ob sich zwischen den Blättern 
nicht würmer etc. befinden ; dann giebt man sie in einen 
Topf mit :i 1, kalten Wassers; lässt 15 Min. abblanchie- 
ren und giebt dann den Topf unter den Wasserhahn und 
lässt kaltes Wasser darüber laufen um abzukühlen. 

Nun drückt man jedes einzelne Stückt gut zwischen 
den Fingern aus, damit das Wasser ablauft und giebt es 
auf das Aufschneidebrett ; wenn alles Kraut dort ist, würzt 
man je mit 2 Prisen Salz, Pfeifer und Muskat ; giebt die 
Stücke wieder zusammen legt sie in eine Kasserolle, fügt 
eine Gelbrübe, eine mit Nelke gespickte Zwiebel und einen 
Löffel Bratenfett daran ; giebt darauf sechs geschälte Kar- 
toffel bedeckt zu gleicher Höhe mit denselben, mit Was- 
ser ; fügt noch etwas Salz an und eine Leberwurst. 

Lässt nun aufwallen und zieht die Kasserolle an die 
Seite um langsam 45 Min. fertig kochen zu lassen. Beim 
Anrichten entfernt man die Zwiebel und die Gelbrübe, 
giebt die Kartoffeln in die Mitte der Schüssel und das 
Kraut ringsherum und serviert die Wurst auf einer ande- 
ren Schüssel. 
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414. Sauerkraut mit Pökelfleisch (Choucroüte 

au petit sale ). 

Man wäscht 1 K. schön weisses, frisches Sauerkraut 
in kaltem Wasser ab; drückt es mit den Händen gut aus 
und giebt es indem man es gut aus breitet in eine Kasse- 
rolle; fügt 2 Löffel Bratenfett 2 Prisen Salz und eine Prise 
Kümmel, daran ; bedeck mit kaltem Wasser zu gleicher 
Höhe, giebt die Kasserolle über Feuer und lässt aufwal- 
len ; zieht sie dann auf die Seite und lässl 1 </ a Stunde 
fertig kochen. Drei Viertel Stunden vor dem Anrichten 
giebt man 250 gr. Pökelfleisch oder 3 gesalzene. Schweins- 
koteletten daran. Man richtet das 'Kraut in der Mitte der 
Schüssel an und umgiebt es mit dem Pökelfleisch oder 
den Schweinskoteletten. Man serviert mit einer Schussel 
in Salzwasser oder mit dem Sauerkraut, gekochten Kar- 



415. Gedämpfte Lauchstengel (Poireau blanchi). 

Zwei Bündel Lauchstengel werden in je 2 cm. lange 
Stäbe geschnitten; in einer Kasserolle mit 1 I. Wasser 
5 Min. abblanchiert und dann abgetropft. Nun schmelzt 
man 50 gr. zerlassene Butter oder Braten fett in einer 
Kasserolle, giebt die Lauchstucke, daran würzt mit einer 
Prise Salz und 2 Prisen Pfeffer und rührt, mit dem Holz- 
löffel um. Jetzt fügt man noch eine Leberwurst bei und 
lässt langsam 35 — 40 Min. fertig kochen : man serviert 
mit in Salzwasser gekochten Kartoffeln. 

416. Artischokenboden mit Gemüse (Fonds d'artichauts 

ä la jardiniere.) 

Von 5 Artischoken entfernt man die ersten harten 
Blätter gegen den Stiel zu ; runde! den Boden ab entfernt 
dann alle den Boden bedeckenden Blätter und läst dann 
solange abblanchieren bis sich die Staubfäden — das so- 
genannte Heu — entfernen lassen ; wenn dies geschehen 
ist, gleicht man leichl die hervorstehenden Stellen aus; 
nun vermischt man in einer Kasserolle einen Löflei Mehl 
mit */ 2 l. Wässer fügt eine Prise Salz und den fleischigen 
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Teil einer Gitrone daran, lässt aufwalten giebt die Arti- 
schokenboden hinein und lässt langsam weiter kochen. 
Während dem richtet man eine Gemüsemacedoine her — 
Siehe Kalbschnitzel gespickt, N° 208 — giebt in eine Kas- 
serolle 25 gr. Butter, vermischt mit 25 gr. Mehl und 2 dl. 
Bouillon, lässt autwallen, verbindet die Sauce mit einem 
Gelbei, würzt und giebt einen Teil der Gemüse daran; 
man richtet die Artischokenboden auf einer runden 
Schüssel an garniert ringheruin mit der Macedoine und 
giesst darum den Rest der Sauce. 

417. Cardon im Ofen gebacken (Cardons au gratin). 

Man präpariert und lässt eine Gardonpflanze wie un- 
ter N° 409 gesagt abkochen. — Mit 50 gr. Butter, 50 gr. 
Mehl und drei Gläsern heisser Milch, macht man eine 
Sauce, würzt sie mit Pfeffer, Salz und Muskat und giebt 
25 gr. geriebenen Käse daran. Nun buttert man eine 
Kuchenschüssel, giebt einen LötTel der Sauce hineirn, legt 
die Cardons darüber und bedeckt mit der übrigen Sauce; 
bestreut die Oberfläche mit 25 gr. geriebenem Käse, den 
man mit einein Löf Tel Paniermehl vermischt hat, begiesst 
alles mit 50 gr. geschmolzener Butter giebt die Schüssel 
in den heisseu Ofen und lässt 15 Min. backen ; man rich- 
tet die Backschüssel auf einer anderen Schüssel, in wel- 
che sie hineinpasst, an. 

418. Cardon mit Rahmsauce (Cardons ä la creme). 

Eine Gardonpflanze wird wie oben zubereitet und ge- 
kocht; in einer Kasserolle lässt man 50 gr. Butterschmel- 
zen, vermischt mit 50 gr. Mehl und verdünnt mit 4 / 2 1. 
Bahm, rührt über dem Feuer bis zum Aufwallen um, 
zieht dann auf die Seite und lässt 20 Min. langsam fertig 
kochen. Man richtet die Gardons auf einer tiefen Schüssel 
an, schlägt die Sauce gut mit dem Drahtbesen, würzt mit 
Pfeiler Salz und Muskat und giesst darüber. 

419 Gelbrüben und Schoten in Sauce (Carottes 
et petits pois au veloute). 

Man schält Ii Dutzend kleine, neue Gelbrüben, welche 
man ganz lässt und 5 Min. in Salzwasser abblanchiert; 



dann giebt man sie in eint* Kasserolle mit ."»0 gr. Butler, 
sautiert über massigem Feuer, fügt I. Bouillon oder 
Wasser und eine Prise Salz und Zucker daran und lässt 
sie halb gar kochen ; wenn dies geschehen, vermischt 
man sie mit 3 / 4 1. frischausgeschoteter Erbsen und einem 
Petersilienbüschel; bedeckt die Kasserolle und wenn die 
Erbsen gar sind, verbindet man die Gemüse mit 25 gr. 
Butter, welche man mit 25 gr. Mehl vermischt hat; schüt- 
telt die Kasserolle tüchtig bis die Butter zerschmolzen und 
die Gemüse gut verbunden sind giebt dann noch */* Glas 
ungekochten Rahm daran und serviert auf einer Schüssel. 

420. Gefüllter Kürbis (Conrgerons farcis). 

Man wählt 6 lange Kürbisse teilt sie in der Länge 
durch und leert die beiden Hälften gut aus; abblanchiert 
sie sodann leicht und lässt sie abtropfen. Das ausgenom- 
mene Fleisch hackt man gut indem man einen ganzen 
Kürbis beifügt ; bestreut mit Salz, lässt sie 15 Min. das 
Wasser von sich geben und drückt sie sodann gut aus. 
Nun backt man 2 Zwiebeln, giebt sie in eine Kasserolle 
mit 4 / 2 Glas Olivenöl, lässt 2 Min. kochen und giebt das 
gehackte Kürbistleisch daran; sobald die Flüssigkeit gut 
eingekocht ist bestreut man sie mit einer Handvoll Iri- 
scher Brotkrume oder Paniermehl ; würzt mit Salz, Pfef- 
fer, Muskat und fügt einen Esslölfel voll gehackter Peter- 
silie und 3 Gelbeier daran ; zieht dann die Kasserolle auf 
die Seite und füllt mit der Füllung die ausgehöhlten Kür- 
bishälften; rollt diese dann in Paniermehl, taucht sodann 
in geschlagenes Ei und lässt sie abtropfen. Kurz vor dem 
servieren taucht man sie, aber nur wenige auf einmal, 
in's kochende Backfett; wenn sie schön goldgelbe Farbe 
haben nimmt man sie heraus und richtet auf einer Schüs- 
sel an. 

421. Gefüllte Gurken (Concombres farcis). 

Vier Gurken werden in 4 cm. lange Stücke geschnit- 
ten ; vorher teilt man sie in 2 Hälften und entfernt den 
Samen; schält sie und lässt sie abblanchieren; dann 
troknet man sie gut in einem Tuch ab. Nun macht man 
eine Fleischfüllung, wie dies für « Tomaten » (N° 401) an- 
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gegeben wurde; garniert damit die Gurkenstücke, bes- 
treut mit einer Prise geriebenem Käse, welchen man 
vorher mit Paniermehl vermischt hat, begiesst sie leicht 
mit etwas Öl und lässt sie 20 Min. im Ofen backen. 

422. Blumenkohlsalat (Ghoux-fleurs en salade). 

Ein Blumenkohl wird in kleine Büschel zerteilt; die 
Zweige U cm. lang geschnitten und in die Hälfte geteilt ; 
dann werden sie gekocht und auf einer Schiissel abge- 
tropft. — .In einer Salatschüssel präpariert man eine 
Mischung von Essig, Öl, Pfeffer, Salz und Mostrich, sau- 
tiert den Blumenkohl in dieser Sauce und serviert. 

423. Kohlrabi und Gelbrüben < Choux-raves et carottes). 

Zwei Kohlrabi und b* Gel brühen werden verlesen und 
geschabt in kleine Scheiben geschnitten und abblanchiert, 
dann giebt man sie in eine Kasserolle bedeckt sie mit heis- 
sem Wasser fügt eine Prise Salz daran und lässt kochen; 
Wenn sie fast gar gekocht sind, giebt man einen Löflei 
Bratenfett und 4 geschälte und in Stücke geschnittene 
Kartoffeln daran und lässt nochmals 20 Min. kochen; 
kurz vordem Anrichten verdünnt man 1 Löffel voll Mehl 
mit i j i Glas kaltem Wasser und fügt dies den Gemüsen 
bei; lässt aufkochen und serviert in eineer tiefen Schüssel. 

424. Topinambours mit Käse (Topinambours au 

fromage). 

Man schält 8—10 Topinambours, schneidet sie in 
Scheiben lässt sie in Salzwasser abkochen, tropft sieab. — 
Nun buttert man eine Backschüssel, giebt die Hälfte der 
Scheiben hinein, bestreut sie mit geriebenem Käse, be- 
deckt mit den übrigen Scheiben und begiesst nun mit fol- 
gender Milchsauce ; mit '25 gr. Butter, 25 gr. Mehl und! i j i 
Glas Mehl, macht man eine Sauce; würzt mit Salz, Pfeffer 
und Muskat. — Nun bedeckt man die Schüssel noch mit 
geriebenem Käse, welchen man vorher mit etwas Panier- 
mehl vermischt hat ; begiesst das Ganze mit geschmolze- 
ner Butter und lässt 10—15 Min. im heissen Ofen backen. 
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425. Grüne Erbsen (Schoten) mit weisser Sauce 
(Petits pois verts en sauce). 

Man giebt 1 I. frisch ausgeschotete Erbsen in eine 
Kasserolle mit 25 gr. Butter, einer Prise Salz und dem In- 
neren eines Kopfsalats ; bedeckt bis zu gleicher Höhe mit 
heissem Wasser und lässt unter zugedeckter Kasserolle 
weich kochen ; dann entfernt man den Salat und verbindet 
die Erbsen mit 25 gr. Butter, welche man vorher mit 25 
gr. Mehl bearbeitet hat ; würzt noch und richtet auf tie- 
fer, runder Schüssel an. 

426. Gebackene Selleriewurzel (Celeri en beignets). 

Drei Selleriewurzeln werden auf gleiche Weise zube- 
reitet und gekocht wie dies für <« Selleriewurzel » unter 
N° 395, angegeben wurde. Nun macht man einen Back- 
teig, würzt die Sellerie mit Pfeffer, Salz, Öl, Essig und ge- 
hackter Petersilie ; taucht jede Scheibe einzeln in den 
Teig und lässt in heissem Hack fett hübsch goldgelb backen ; 
dann salzt man sie leicht und richtet büschelförmig auf 
einer runden Schüssel an. 

427. Getroknete grüne Bohnen (Haricots verts seches). 

Man verliest die Bohnen, lässt sie in Salzwasser ab- 
blanchiren und erfrischt sie; dann fädelt man sie mittelst 
Nadel auf ein Schnürchen und hängt sie über dem Ofen 
auf um sie abtroknen zu lassen. 

Wenn sie getroknet sind, was nach 4—5 Tagen der Fall 
ist, giebt man sie in eine kleine Papiertüte oder ein Lein- 
wandsäckchen und verwahrt sie im troknen. Wenn man 
sie zu gebrauchen denkt, muss man sie am Abend vorher 
in kaltem Wasser einweichen um sie gut auffrischen zu 
lassen ; dann giebt man sie in eine Kasserolle mit Wasser, 
250 gr. mageren Speck, einer Prise Salz, einem Löffel Fett 
und 6 — 8 Kartoffeln ; lässt sie langsam a /i Stunden kochen, 
richtet sie auf runder Schüssel an, giebt die Kartoffeln 
ringsherum und schneidet den Speck in Scheiben. 
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428. Weisskraut auf deutsche Art (Choux blancs 

ä lallemande). 

Ein Krautkopf wird verlesen, gewaschen und kreutz- 
weis in vier Teile geschnitten ; diese schneidet man wie- 
der in leine Tranchen, giebt sie in eine Kasserolle mit 50 
gr. Braten fett und lässt zugedeckt langsam kochen ; dann 
würzt man und giesst ein wenig Essig daran. 

429. Linsen mit Sauce (Lentilles en sauce). 

V* 1. Linsen werden gut verlesen und in Salzwasser 
abgekocht ; dann lässt man sie abtropfen, giebt sie in eine 
Kasserolle mit "1 Gläsern Bouillon, lässt sie kochen und 
verbindet mit 25 gr. Butter, welche man vorher mit 25 gr. 
Mehl gut vermischt hat, würzt noch, macht mit einem 
Löffel Essig fertig und richtet auf einer runden Schüssel 
an ; bestreut die Linsen vor dem servieren mit etwas ge- 
hackter Petersilie. 

430. Bohnen mit weisser Sauce (Feves fraiches au beurre). 

Hierzu wählt man 1 I. kleine Bohnen; entfernt die 
kleine, schwarze Haut, welche ihren Kopf bedeckt wäscht 
sie und lässt sie in 3 I. Salzwasser abblanchieren ; sobald 
sie gekocht sind, dessen man sich durch drücken zwischen 
den Fingern versichert, tropft man sie ab ; In einer Kas- 
serolle giebt man 25 gr. Butter vermischt diese mit 15 gr. 
Mehl und verbindet mit 2 Gelbeiern ; verdünnt die Sauce 
mit einem Glas Rahm und schlägt gut um sie zu verbin- 
den ; nun giebt man die Bohnen daran, würzt mit einer 
Prise Salz und Zucker, vermischt gut und richtet auf einer 
tiefen Schüssel an. Vor dem servieren bestreut man mit 
gehackter Petersilie. 

431. Gefüllte Zwiebeln (Oignons farcis). 

Zwölf weisse Zwiebeln werden geschält und 25 Min. 
in Salzwasser abblanchiert ; dann tropft man sie auf einem 
Tuch ab und nimmt sie aus ; in eine Salatschüssel giebt 
man 200 gr. gehacktes Wurst tieisch, fügt die Hälfte der 
vorher gehackten und in Butter passierten Zwiebeln daran 



sowie eine Prise Petersilie, Salz, Muskat und Pfeffer. Mit 
dieser Füllung füllt man nun die Zwiebeln ; bestreut sie 
mit Paniermehl und giebt sie eine nach der anderen auf 
eine Backschüssel ; begiesst sie mit geschmolzener Butter, 
schiebt sie in den Ofen und lässt 20 Min. backen. 
Man richtet sie um einen braten an. 

432. Glasierte Zwiebel (Oignons glaces). 

Zwei Dutzend kleine Zwiebeln werden 5 Min. in koch- 
endes Wasser getaucht ; dann schält man sie und giebt 
sie in eine Kasserolle ; lugt eine Prise Zucker und 25 gr. 
Butter daran und lässt leicht überm Feuer schmoren bis 
die Zwiebeln anfangen braun zu werden ; man verdünnt 
mit 3 dl, Bouillon und lässt ganz langsam an der Seite '30 
Min. einkochen ; hüllt die Zwiebeln in den .Iiis ein und 
glasiert sie ; man benütz sie als Garnitur für Kalbs-, Och- 
sen- und Huhnragout. 

433. Weisskraut mit Kastanien gefüllt (Choux farcis 

aux chätaignes). 

Ein grosser Krautkopf wird abblanchiert, erfrischt 
und abgetropft ; dann giebt man ihn auf ein Aufschneide- 
brett, und breitet die Blätter auseinander bis auf das In- 
nere welches man herausschneidet. Nun abblanchiert und 
kocht man Kastanien wie für Gänsefüllung ; würzt sie und 
vermischt mit 100 gr. in Milch aufgeweichter Brotkrume 
und 2 Eiern ; diese Füllung giebt man nun in den Kraut- 
kopf schliesst jedes Blatt einzeln darüber; bedeckt sodann 
mit einer Scheibe Speck und ficiliertdas Kraut kreuzweis; 
giebt es dann in einen Topf mit 2 Kellen Bouillon (nicht, 
entfettetem) und lässt 1 Stunde langsam kochen ; man 
richtet auf runder Schüssel an, entfernt die Bindfaden, 
tropft den Bouillon ab und ersetzt ihn durch etwas ver- 
bundenen Jus. 

434. Weisskraut mit Käse gefüllt. (Chou farcis au fromage.) 

Hierzu wählt man einen grossen Kopf, entfernt die 
ersten harten Blätter und lässt in reichlichem Wasser '/* 
Stunde abblanchieren ; dann frischt man ihn ab, lässt ab- 
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tropfen, giebt ihn über ein Tuch und breitet die Blätter, 
ohne sie loszulösen — eines nach dem anderen auseinan- 
der; das Innere schneidet man ohne den Strunck heraus 
und hackt es. Nun giebt man in eine Kasserolle mit einem 
Esslöflei voll Schmalz, 2 gehackte Zwiebeln; lässt sie 
2 Min. kochen, lügt 500 gr. frisches in Vierecke geschnit- 
tenes Schweinefleisch daran und lässt diese 1 / i Stunde 
kochen ; dann lässt man sie abkühlen und hackt sie mit 
400 gr. magerem Speck und rohem Schinken, fein. An 
dieses Hackfleisch giebt man das gehackte Kraut, 150 gr. 
in Wasser aufgeweichte und ausgedrückte Brotkrume 
eine Prise mit einer Schote Knoblauch zusammen ver- 
hackter Petersilie, Salz, Pfeffer und Muskat; vermischt 
sodann mit 2 ganzen Eiern. Jetzt reibt man 200 gr. Gruye- 
re, nimmt etwas Füllung, breitet sie inn's Innere des 
Krautes 2 cm. dick aus, bestreut mit einer Handvoll Kä- 
se; bedeckt diesen wieder mit Füllung, bestreut von neu- . 
ern mit Käse und bedeckt mit Füllung; dann faltet man 
die Krautblätter wieder eines nachdem anderen zusam- 
men, sodass die Füllung gut festgehalten wird, und giebt 
das Kraut in die Mitte eines feinen Netzes, sodass es ganz 
eingewickelt ist, indem man oben zudreht: nun taucht 
man das Netz in den « Pot-au-feu » Topf und lässt 4 Stun- 
den kochen. Reim Anrichten tropft man das Kraut ab, 
richtet es auf einer Schüssel an und serviert mit gesotte- 
nem Rindfleisch (mit Gemüse garniert) und einer Sau- 
eiere voll Jüs oder Tomatensauce. 

435. Morcheln mit weisser Sauce. (Morilles en sauce 

blanche.) 

250 gr. frische Morcheln werden gereinigt, gewaschen 
und abblanchiert; dann hackt man eine Zwiebel, giebt 
sie mit. 50 gr. Butter in eine Kasserolle, lässt 2 Min. ko- 
chen, fügt die Morcheln und 25 gr. Mehl daran ; sautiert 
indem man Glas Bouillon oder heisses Wasser daran 
giesst; würzt mit Pfeffer, Salz und Muskat und lässt 15-20 
Min. kochen. In einer Salatschüssel verdünnt man 2 Gelb- 
eier mit dem Saft einer Citrone; giebt einen Teil der Mor- 
cheln daran, schüttet diese wieder in die Kasserolle zu- 
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rück, lässt wärmen ohne autwallen zu lassen, und richtet 
auf runder Schüssel an. 

436. Schwarze Trüffeln. (Truftes noires.) 

Diese bereitet man auf verschiedene Weisen, zu ; an 
naturel, in Weiss oder Hotwein, gekocht, gedämpft, in 
Pudding, Hecherform, Salat, etc., sie dienen ebenfalls als 
Garnitur verschiedenerGerichte und Saucen. — Man kann 
dieselben das ganze Jahr durch vom Gemüsehändler be- 
ziehen ; im Spezereigesehäft verkauft man sie in Büchsen 
und Flaschen von verschiedener Grösse. 

437. Weisse Trüffeln. (Truffes Manches.) 

Diese Trüffeln von besonderer Art, stammen aus dem 
Pierriont, her; sie haben das bemerkenswerte an sich, 
dass sie nicht gekocht werden brauchen. — Man wäscht 
sie, troknet sie ab und entfernt mit einem kleinen, spi- 
tzen Messer die oberflächliche Haut ; schneidet sie in 
dünne Scheiben und vermischt sie mit einem guten 
« rizot ä la piemontaise ». Man kann sie auch in Madeira- 
sauce wärmen und mit einem Ochsentilet oder Geflügel 
servieren. 
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Reis, Nudeln etc. 

438. Salzkartoffeln oder Gesottene Kartoffeln. (Pommes de 

terre ä l'eau, dites ä l'anglaise.) 

Acht mittelgrosse Kartoffeln werden geschält und zu 
gleicher Grösse abgerundet, obgewaschen, und in einer 
Kasserolle mit kaltem Wasser bedeckt, zugesetzt ; sobald 
die Flüssigkeit aufgewallt, fügt man eine Prise Salz an 
und lässt Vi Stunde über gutem Feuer kochen; dann 
giesst man sie ab, schiebt sie 10 Min. in den Ofen, indem 
man 2-3 Mal gut aufschüttelt. Man richtet sie auf runder 
Schüssel an und serviert. 
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439. Kartoffeln mit Butter auf deutsche Art. (Pommes de 

terre au beurre, ä l'allemande.) 

Man lässt 50 gr. Butter in einer kleinen Kasserolle 
schmelzen, fügt eine Prise Salz und Pfeffer und einen 
Kaffeelöffel voll gehackten Petersilie daran; giesst diese 
Mischung über wie obig abgekochte Kartoffeln. 

440. Kartoffelpüree. (Püree de pommes de terre.) 

Acht Kartoffeln werden geschält je in 4 Stücke ge- 
schnitten und abgewaschen; dann setzt man sie in einer 
Kasserolle mit 2 1. heissem Wasser und einer Prise Salz, 
zu; lässt 20 Min. kochen und giesst das Wasser in eine 
Schüssel ab (es kann zu einer Suppe bennützt werden). — 
Die Kartoffeln stampft man mit einem Holzschlegel zu 
einem feinen Brei ; fügt 50 gr. in kleine Stückchen zer- 
teilte Butter daran und bearbeitet von neuem ; verdünnt 
dann, aber nach und nach, mit 2 Gläsern heisser Milch ; 
indem man gut bearbeitet damit die Püree leicht wird; 
fügt eine Prise Salz und zwei Prisen Muskat daran, ver- 
mischt gut und serviert. 

441. Gebackene Kartoffelcroquetten. (Croquettes de 
pommes de terre panees et frites.) 

0 Kartoffeln werden geschält, in die Hälfte geschnit- 
ten, gewaschen und mit 1 1. Wasser und einer Prise Salz 
gekocht ; dann giesst man das Wasser ab, fügt 50 gr. 
Buttel* daran und bedeckt die Kasserolle; lässt sie dann 
10 Min. im Ofen; beim herausnehmen stampft man sie 
mit dem Holzschlegel, bearbeitet sie zu einem feinen 
Brei ; giebt 2 (ielbeier, eine Prise Salz und 2 Prisen Mus- 
kat daran, und vermischt alles gut. Dann nimmt man den 
Löffel heraus, schüttelt die Püree zusammen und giebt 
sie auf den mit Mehl bestreuten Tisch; rollt sie hier zu 
einer Wurst auf, welche man in pfropfengrosse Stücke 
zerschneidet; diese Stücke rollt man wieder damit sie 
eine hübsche Form bekommen, passiert sie durch ein ge- 
schlagenes und mit einem Kaffeelöffel voll Wasser ver- 
dünntes Ei, taucht sie eines nach dem anderen in Panier- 
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mehl und giebt sie auf eine Schüssel. Nun wärmt man 
das Backfett, «nebt 4 Groquetten in den Schaumlöflei, 
taucht sie ims kochende Backfett und lässt 2 Min. schön 
braun backen. Dann nimmt man sie heraus und arran- 
giert sie büschelartig, auf einer mit gefalteter Serviette 
bedeckter Schüssel. 

442 . Kartoff elcroquetten ä la dauphine. (Croquettes de 

pommes de terre ä la dauphine). 

Man bereitet eine Anzahl Kartoffeln zu, wie dies in 
N° 440, angegeben ist; rolltauf dem Tisch zu einer Wurst 
auf; schneidet diese in 3 cm. grosse Stücke; schlägt jedes 
Stück mit dem Messer breit und bestreut es mit Mehl; in 
einer Kasserolle wärmt man 50gr. zerlassene Butter; giebt 
6 Groquetten hinein und zieht die Kasserolle zur Seite; 
dreht mit der Schau (fei um und giebt 1 Min. aufs Feuer 
zurück; richtet nun auf einer Schüssel an und bäckt die 
übrigen Groquetten ; man garniert mit diesen Groquetten 
geröstetes oder gebratenes Ochsenfleisch. Wenn während 
des Bratens die Butter erschöpft ist, so fügt man andere 
Butter in die Kasserolle, jedoch wenn keine Groquetten 
darin sind. 

443. Kartoff elcroquetten ä la duchesse (Croquettes de 

pommes de terre duchesse). 

Man macht ein Kartoffelpüree wie dies in N° 441, an- 
gegeben ist; rollt es auf dem Tisch zu einer Wurst aus, 
schlägt diese leicht mit dem flachen Messer breit, damit 
sie 1 cm. Dicke auf 3 cm. Breite hat. Nun schneidet man 
diesen Streifen in (> cm. lange Würfel ; giebt diese auf ein 
gebuttertes Kuchenblech ; und drückt mit dem Messerrü- 
cken der Oberfläche der Groquetten querüber Linien ein, 
um kleine Vierecke zu bilden. Nun schlägt man ein Gelbei 
mit einem Esslöflei voll kaltem Wasser zusammen; und 
bepinselt jede Groquette mit der Mischung; giebt sie dann 
in den heissen Ofen und lässt 10 Min. hacken ; sie müssen 

schön gelbbraun gefärbt sein ; man serviert sie mit einem 
Fricandeau oder einem Kalbsbraten. 
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444. Kartoffeltimbale (Timbale de pommes de terre). 

6 Kartoffeln werden in die Hälfte geteilt und in leicht 
gesalzenem Wasser abgekocht ; sodann verarbeitet man sie 
zu einer Püree wie in N° 440 gesagt ; — giebt nun 100 gr. 
Butter daran und verarbeitet mit dem Holzlöffel um gut 
zu vermischen : fügt 4 Gelbeier und 2 ganze Eier daran, 
2 Prisen Salz und Muskat, sowie 50 gr. geriebenen Käse ; 
mischt wieder sehr gut. — In einer Kasserolle schlägt 
man die Weisseier zu Schnee, fügt einen Teil davon an 
den Kartoffelbrei und sodann die übrigen ; jedoch sehr 
vorsichtig damit man sie nicht zerbricht. Eine Becker- 
form wird gebuttert und mit Paniermehl bestreut ; dahi- 
nein giebt man die Kartoffelpüree, gleicht die Oberfläche 
aus und lässl die Form in massig geheiztem Ofen 25 — IM) 
Min. backen ; stürzt sie dann auf eine mit gefalteter Ser- 
viette garnierte Schüssel und serviert sofort. — Man ser- 
viert diese Timbale mit gebratenem oder gedämpften 
Ochsenfleisch. 

445. Gefüllte Kartoffelklösse (Guenelles de pommes de 

terre farcies). 

Man präpariert vorerst ein Ooquettenpüree wie in 
N" 441 angegeben. Nun nimmt man 2 Scheiben Schinken 
und 2 Scheiben gebratenes Kalbfleisch ;' schneidet diese 
in Streifen und sodann in kleine Würfel ; hackt nun 
eine Zwiebel fein, giebt sie in eine Kasserolle mit 25 gr. 
Butter und lässl ^ Min. überm Feuer kochen ; vermischt 
mit einem Esslöllel voll Mehl, verdünnt mit einem Glas 
Bouillon oder .Iiis, und rührt über dem Feuer bis zum 
Aufwallen um ; zieht dann die Kasserolle an die Seite und 
würzt mit einer Prise Salz, Pfeffer und Muskat ; fügt noch 
einen Esslöllel voll gehackter Petersilie daran und zuletzt 
die Fleischwürfel ; vermischt nun sehr gut und giebt die 
Füllung auf einen Teller um abkühlen zu lassen. — Die 
Kartoffelpüree rollt man auf dem mit Mehl bestreu lern 
Tische zur Wurst aus : schneidet diese in Eier grosse 
Stücke und rollt diese wieder zwischen den Händen zu ei- 
ner ovalen Form ; mit dem Daumen drückt man eine 
Höhlung in der Milte ein, füllt diese mit einem Kaffee- 
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löflel voll Füllung bedeckt dieselbe gut mit dem Klosrand, 
sodass sich das Fleisch vollkommen eingeschlossen 
befindet. Sobald alle Klose gelullt sind zieht man sie 
durch ein Gelbei, welches vorher mit einem Kaffeelöffel 
voll kalten Wassers verdünnt wurde, rollt sie in geriebe- 
ner Semmel oder Paniermehl, rundet hübsch abundgiebt 
sie auf einen Sieb oder Teller. Man taucht sie wie die kro- 
quetten in kochendes Back fett ; lasst zu hübscher Farbe 
backen, zieht sie dann heraus, lasst abtropfen, richtet sie 
auf einer runden, mit gefalteter Serviette garnierter 
Schüssel, an und serviert. 

446. Kartoffeln mit der Schale (Pommes de terre en 

robe de chambre). 

8 Kartoffeln, Eraly oder andere, werden sauber in 
2 — 3 Wassern abgewaschen ; dann giebt man sie in eine 
Kasserolle und füllt dieselbe mit kaltem Wasser und zwar 
sodass dasselbe genau zu gleicher Höhe mit den Kartof- 
feln steht ; nun salzt man mit einer Prise Salz, bedeckt 
die Kasserolle und giebt sie auf ein gutes Feuer um leb- 
haft kochen zu lassen ; wenn das Wasser anfangt zu ver- 
dampfen sautiert (oder schnittelt) man die Kartoffeln von 
Zeit zu Zeit ; wenn alles wasser eingekocht ist. müssen 
diese gar sein ; man richtet sie dann auf runder Schüssel 
oder in einer gefalteten Serviette an und serviert mit fri- 
scher Butter. 

447 Kartoffel rösti mit Butter (Pommes de terre sautees 

au beurre). 

Kartoffeln werden mit der Schale gekocht, abge- 
schält und in feine Scheiben geschnitten; sodann auf einen 
Teller gelegt. - In einer Kasserolle hisst man 50 gr. zer- 
lassene Hutter schmelzen, ^iebt die Kartoffeln hinein, fügt 
eine Prise Salz daran und lasst unter beständigem sauti- 
ren (schütteln) 8 10 Min. braten. Sobald sie schön 
braun sind, tropft man sie du ich den Schaumlöffel ab, 
und richtet auf einer (iemüseschüssel oder runder Schüs- 
sel an. Bestreut mit einem Esslöffel voll gekochter Peter- 
silie und serviert mit Kalbs- oder Hammel koteletten. 
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448. Kartoffeln ä la maitre d'hötel (Pommes de terre 

maitre d'hötel). 

0 Kartoffeln werden mit der Schale gekocht, geschält 
und in 1 { j i cni. dicke Scheiben geschnitten; nun buttert 
man den Roden einer Kasserolle aus, giebt die Kartoffeln 
hinein und bedeckt sie zu gleicher Höhe mit Bouillon; 
giebt die Kasserolle über das Feuer und lässt kochen; 
wenn der Bouillon zur Hälfte eingekocht ist, zieht man 
die Kasserolle zur Seite, fügt 50 gr. mit einem Suppen- 
löffel voll Mehl vermischte, und in kleine Stücken zer- 
teilte Butter daran ; schüttelt die Kasserolle damit sich 
die Butter gut mit den Kartoffeln vermischt und giebt den 
Saft einer halben Gitrone, sowie eine Prise Salz, Pfeffer 
und Muskat daran. Nun rührt man wieder um alles gut 
zu vermischen und richtet die Kartoffeln in einer Gemü- 
seschüssel an. bestreut noch mit einer Prise gehackter 
Petersilie und serviert. 

44 9. Gebackene ganze Kartoffeln (Pommes de terre 

röties). 

8 Kartoffeln werden geschält und gewaschen und 
eine jede in 2 Hälften geschnitten ; diese rundet man 
ovalförmig ab und giebt sie in eine Kasserolle mit 2 1. 
heissem Wasser und einer Prise Salz. Nun giebt man 
die Kasserolle übers Feuer lässt aufwallen, schäumt ab 
und giesst die Kartoffeln durch einen grossen Sieb ab; 
— Man wärmt 100 gr. Bratenfett oder zerlassene But- 
ter, wenn sie heiss ist, fügt man die Kartoffeln daran, 
bestreut sie mit 2 Prisen Salz rollt sie gut im Fett und 
giebt sie in einen heissen Ofen- um 25 — 30 Min bis zu 
schön goldgelber Farbe backen zu lassen. Man richtet 
mit dem Schaumlöffel in einer Gemüseschüssel an und 
serviert mit gehaltenem Kalbfleisch oder Ochsenfleisch. 

450. Gebackene Kartoffeln. (Pommes de terre frites.) 

(> Kartoffeln werden geschält und gewaschen und in 
einem Tuch abgetrocknet ; dann schneidet man sie in 1 
cm. dicke Scheiben und diese wieder in gleich dickeStäb- 
chen welche man so viel wie möglich von gleicher Länge 
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formt. — Nun lässt man das Backfett wärmen, und wenn 
es anfängt heiss zu werden, giebl man die Kartoffeln in 
kleinen Quantitäten hinein. — 5 Min. nachher, zieht man 
den Kessel zur Seite und lässt langsam weiter kochen ; 
wenn die Kartoffeln weich sind, schöpft man sie mit dem 
Schaumlöffel heraus und giebt sie in einen grosslöcheri- 
gen Sieb; wärmt nun das Backfett bis es raucht, taucht 
den Sieb hinein, zieht von Zeit zu Zeit zurück, um die 
Kartoffeln zu sautieren ; wenn sie troken und schön braun 
gefärbt sind, tropft man sie ab, salzt leicht und serviert 
sie um einige Beafsteaks oder auch in die Mitte einer 
Schüssel mit Hammel oder Kalbskotelten. 

451. Gebackene Soufflekartoffeln (Pommes de terre 

soufflees). 

Sechs Kartoffeln «Early» werden fein geschält und 
auf jeder Seite und an den Enden verstutzt, sodass sie ein 
langes Rechteck bilden ; diese schneidet man dann in 
*/ 4 cm. dicke Scheiben. — Nun lässt man das Backfett 
schmelzen und sobald dies geschehen, fügt man 3 Kar- 
toffeln um, und zwar jede Scheibe einzeln daran ; wenn die 
Scheiben Aufwallen zieht man den Kessel vom Feuer und 
lässt langsamm weiter kochen; wenn die Scheiben über 
dem Fette schwimmen schöpft man sie mit dem Schaum- 
löffel ab und lässt sie in grobem Sieb abtropfen. — Giebt 
nun das Backfett aufs Feuer zurück und lässt wärmen 
bis es raucht; taucht die Kartoffeln hineim, schüttelt 
sie auf, lässt sie 3 Min. kochen, tropft sie dann ab, 
salzt leicht nnd giebt sie auf eine Serviette. — Die 
nicht soufflirten Stücke giebt man zu unterst um das 
Beefsteak und bedeckt sie mit den Soufflirten. Man 
muss niemals mehr wie 3 Kartoffeln auf einmal backen; 
eine zu grosse Anzahl schädigt das gute kochen, es ist 
vorteilhafter die Operation 2—3 Mal von neuen zu be- 
ginnen, auf diese Weise gelingen die Souffles. In übri- 
gen verweise ich die Hausfrau auf den Artikel « Koch- 
fette ». 

452 Gefüllte Kartoffeln (Pommes de terre farcies). 

8 schöne gelbe, oder « Early » Kartoffeln werden 
geschält und zur Form eines kleinen 4 cm. hohen Gla- 

15 
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ses zugestutzt; von innen höhlt man sie mit einem 
Gemüseloffel aus und abblanchiert sie. Nun buttert man 
reichlich den Boden einer Kasserolle und stellt die 
Kartoffeln darin eine gegen die andere auf, sodass die 
Öfnung nach oben kommt; garniert jede Kartoffel mit 
einem Löffel voll gehackten Fleisches (siehe N° 135) bes- 
treut sie mit Paniermehl und begiesst sie mit 25 gr. 
geschmolzener Butter; deckt sodann die Kasserolle zu 
und lässt 30 — 40 Min. im Ofen backen; man überzeugt 
sich ob sie gar sind indem man eine Kartoffeln zwi- 
schen den Fingern drückt. Man serviert sie um einen 
Ochsenbraten. 

453. Kartoffeln mit weisser Sauce (Pommes de terre 

en sauce). 

6 — 8 Kartoffeln werden mit der Schale gekocht, ab- 
geschält und zerschnitten wie dies in N° 447, gesagt 
wurde. — In einer Kasserolle lässt man 50 gr. Butter 
schmelzen, vermischt mit 50 gr. Mehl und verdünnt 
mit 3 / 4 l. heissem Wasser; rührt über dem Feuer bis 
die Sauce auf wallt, würzt dann mit 2 Prisen Salz und 
einer Prise Pfeffer und Muskat und fügt noch ein 
Kräutergewiirzbüschel und eine mit Nelke gespickte 
Zwiebel daran; giebt nun die Kartoffeln an die Sauce 
und lässt sie darin aufkochen; zieht dann zur Seite und 
lässt 25 Min. fertig kochen. Vorm anrichten, nimmt 
man das Kräuterbüschel und die Zwiebel heraus und 
serviert die Kartoffeln in einer Gemüse oder einer ge- 
wöhnlichen, tiefen Schüssel und bestreut noch niit 
gehackter Petersilie. — Die in Wein gekochten Kartof- 
feln bereitet man auf gleiche Weise zu; nur vermischt 
man dabei die 3 / 4 I. Wasser mit einem Glase Weiss oder 
Rotwein. 

454. Kartoffeln mit Zwiebeln gebraten (Pommes de terre 

sautees aux oignons). 

Die Kartoffeln werden, wie in N° 447 angegeben, 
geschält und geschnitten. Nun schält man 2 Zwiebeln, 
teilt sie in der Mitte durch und schneidet jede Hälfte in 
feine Scheiben ; giebt diese in eine Kasserolle mit 25 gr. 
Fett, Schmalz, oder zerlassener Butter und lässt 4 — 5 Min. 
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überm Feuer schmoren ; giebt dann die Kartoffeln hinein, 
würzt sie mit 2 Prisen Salz und einer Prise Pfeffer, sau- 
tiert sie 7—8 Min. damit sie schön brann werden und ser- 
viert sie in runder oder einer Gemüseschüssel. 

Man giebt sie zu gesottenen und sodann gerösteten 
Rindfleischtranchen. 

455. Kartoff elrösti mit Rahm (Pommes de terre rissolees 

ä la cröme.) 

Man lässt 8 in Scheiben geschnittene Kartoffeln (siehe 
N° 447), in einer Kasserolle mit 50 gr. Butter, sautieren, 
würzt mit Salz, zerteilt die Kartoffeln mittelst der Schau- 
fel in kleine Stückchen, häuft sie an einer Seite der Kas- 
serolle zusammen, giesst ein Glas dicken guten Rahm da-' 
rüber, bedeckt dann die Kartoffeln mit einem Teller und 
lässt sie an Seite des Feuers, und zwar so, dass die Kasse- 
rolle nach der Seite der Kartoffeln neigt, stehen ; — lässt 
nun langsam 20-25 Min. schmoren, nimmt heim Anrichten 
den Teller herunter und schüttet die Kartoffeln wie für 
eine Omelette auf eine lange Schüssel ; man serviert mit 
einem Gericht warmen oder kaltem Fleisches. 

456. Kartoff elrösti mit Käse (Pommes de terre rissolees 

au fromage). 

Man präpariert und lässt eine gleiche Menge Kartof- 
feln sautieren, wie dies unter N° 447, angegeben wurde \ 
man zerstückt sie mit der Schaufel, würzt, fügt 100 <»r. in 
kleine Scheiben zerschnittenen Käse daran und vermischt 
alles gut zusammen; dann häuft man die Kartoffeln an ein 
Ende der Kasserolle auf, bedeckt sie mit einem Teller und 
lässt 20 Min. schmoren ; richtet sodann auf langer Schüs- 
sel an. — Man serviert sie mit Kaffee und Milch. 

457. Maccaroni mit Butter und Käse (Macaroni 

ä l italienne.) 

Man lässt 2 1. Wasser mit einer Prise Salz in einer 
Kasserolle aufwallen ; giebt 250 gr. Maccaroni (die napo- 
litänischen Maccaroni sind die besten) hinein; bedeckt die 
Kasserolle und lässt an der Seite 20 Min. fertig kochen ; 
ist dies geschehen, tropft man sie durch einen grossen 
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Sieb ab und giebt sie in die Kasserolle zurückt ; fügt nun 
50 gr. in Stückchen zerteilte Butter und 50 gr. geriebenen 
Käse, sowie 2 Prisen Muskat und eine Prise Pfeffer daran ; 
vermischt vorsichtig mit einer Gabel um die Maccaroni 
nicht zu zerbrechen ; kostet, und wenn noch Salz fehlt 
giebt man es erst jetz daran ; — man richtet in einer Ge- 
müseschüssel oder in der Mitte einer runden Schüssel an 
welche man ringsherum mit 8 — 10 panierten und in But- 
ter gebratenen Kalbschnitzeln, garniert. 

458. Maccaroni im Ofen gebacken (Macaronis au gratin). 

Die Maccaroni werden wie in N° 457 angegebenen, zu- 
bereitet ; jedoch giebt man nur 25 gr. gerieben Käse 
daran ; — nun buttert man eine feuerfeste Porzelanschüs- 
sel aus ; giebt die Maccaroni hinein und arrangiert sie 
dorn förmig d.h. gewölbt ; bestreut die Oberfläche sodann 
mit 25 gr. mit einem Esslöffel voll Paniermehl vermisch- 
tem, geriebenem Käse; begiesst noch mit 25 gr. geschmol- 
zener Butter giebt sie in den Ofen und lässt 15—20 Min. 
backen. Beim Anrichten gleitet man die Schüssel auf eine 
andere passende Schüssel und serviert. 

459. Maccaroni mit Tomaten (Macaronis aux tomates 

ä la napolitaine). 

Dieselben werden wie unter N° 457, gesagt, zubereitet ; 
man fügt ihnen dann 4 Esslöffel voll mit gutem Jüs ver- 
mischte Tomatensauce, bei ; richtet in einer Gemüse- 
schüssel an und serviert mit gedämpftem Rindfleisch. 

460. Maccaroni ä la Milanaise (Macaronis 
ä la milanaise). 

Man richtet dazu vorerst einen italienischen Mac- 
caroni wie unter N° 457, angegeben, her; fügt 50 gr. in 
kleine Stäbchen geschnittene Zunge oder Schinken daran 
(die Stäbchen wie für einer Julienne geschnitten) sowie 10 
gleichfalls in Stäbchen geschnittene Champignons. Ver- 
mischt mittelst Gabel mit den Maccaroni, richtet diese in 
einer Gemüseschüssel an und serviert mit einem Hammel- 
schlegel. 
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461. Maccaronitimbal (Timbale de macaronis). 

Man bereitet einen Maccaroni ä la Milanaise, zu ; 
macht einen Blätterteig (siehe N° R*5) und garniert damit 
eine glatte Charlottenform ; buttert aus indem man wie 
für Rebhuhntimbal mit Sauerkraut (N"350) verfährt ; füllt 
dann die Form mit den zubereiteten Maccaroni, schliesst 
die Timbal mit einem Teigrund und lässt sie im Ofen 30- 
40 Min. backen. — Man schüttet sie auf eine runde Schüs- 
sel aus, begiesst mit einer Tomatensauce und serviert so- 
fort. 

462. Risotto auf Piemonteser Art (Rizotto 
ä la piemontaise). 

Man hackt eine Zwiebel und lässt sie in einer Kasse- 
rolle mit 50 gr. Butter braten ; fügt daran 250 gr. schonen 
nicht gewaschenen Piemontaiser Reis; lässt überm Feuer 
7 — 8 Min. wärmen indem man mit dem Holzlöffel um- 
rührt ; wenn die Butter zu schäumen anfängt, verdünnt 
man mit 1 1. gutem Bouillon oder Wasser ; lässt auf- 
kochen, zieht die Kasserolle auf die Seite und lässt den 
Reis langsam 25 Min. fertig kochen, — zieht dann die 
Kasserolle vom Feuer weg, giebt 50 gr. geriebenen K;ise, 
c 2 Prisen Muskat, eine Prise Pfeffer und 2 Esslöffel voll 
Tomatensauce daran ; vermischt sorgfältig, kostet, und 
fügt, wenn nötig, noch Salz daran, — richtet den Bisotto 
in einer Gemüseschüssel, oder in der Mitte einer runden 
Schüssel an und garniert mit gespickten Kalbschnitzeln. 

N.B. Ein richtig zubereiteter Bisotto, soll, wenn er 
fertig ist, die Dichtigkeit einer dicken Reissuppe haben. 

463. Risotto mit Tomaten im Ofen gebacken 
(Rizotto aux tomates gratine). 

Man bereitet einen Risotlo ä la Piemontaise, her ; 
giebt 4 Esslöffel voll Tomatensauce daran, und giebt ihn 
in eine feuerfeste Porzelanschüssel ; höllt in der Mitte 
etwas aus und füllt diese Öffnung mit 125 gr. gehacktem 
Fleisch- (siehe N° i:.J5> ; deckt dann wieder mit Reis zu, 
bestreut das Ganze mit einem Esslöffel Paniermehl, be- 
giesst mit 25 gr, zerlassener und gesell molzener Butter, 
giebt den Bisotto in den heissen Ofen und lässt 10-15 Min. 
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backen. — Man richtet ihn auf einer runden Schüssel an 
und u mgiesst den Rand, auf dem Reis, mit einem Glas 
voll heisser Tomatensauce ; serviert sofort. 

464. Reis mit Safran (Riz au safran). 

Eine Zwiebel wird fein gehackt und in einer Kasse- 
rolle mit 50 gr. zerlassener Rutter geschmort : daran fügt 
man '250 gr. ungewaschenen Reis, lässt 7 — 8 Min. wär- 
men, indem man mit dem Holzlöffel rührt, verdünnt mit 
1 l. Bouillon, zieht dann die Kasserolle zur Seite und lässt 
25 Min. fertig kochen ; dann fügt man den Inhalt zweier 
kleiner Büchsen gelben Safran daran ; vermischt gut und 
serviert mit Hammel koteletten oder einem gekochten 
Huhn. 

465. Nudeln mit Käse (Nouilles au fromage). 

Man siebt '250 gr. Mehl zu einem Häufchen auf den 
Tisch ; höhlt dasselbe in der Mitte aus und giebt 2 ganze 
Eier, ein halbes Glas kochendes Wasser und eine Prise 
Salz daran. Man zerbricht die Eier mit der Hand, ver- 
mischt nach und nach mit dem Mehl, so dass man einen 
geschmeidigen, festen Teig erhält. Wenn der Teig richtig 
gemacht ist, darf er auf dem Tisch weder Mehl noch Teig 
zurücklassen; man lässt ihn nun 15 Min. ausruhen indem 
man ihn mit einer Salatschüssel bedeckt. — Dann schnei- 
det man ihn in 2 Hälften und rollt eine jede über dem 
mit Mehl bestreuten Tische aus ; und zwar so dünn wie 
möglich ; giebt dann die Teigblätter auf ein Tuch und 
lässt sie ! /i Stunde 20 Min. ausgebreitet gut abtrokenen ; 
dann schneidet man jedes Blatt in 6 cm. breite Streifen, 
bestreut diese mit Mehl, legt sie zusammen und schneidet 
sie in dünne Fädchen. — Wenn die Nudeln geschnitten 
sind, breitet man sie gut auf Papier aus, damit sie troknen 
und nicht an einander hängen. 

Eine Stunde später lässt man in einer Kasserolle 2 1. 
Wasser und 1 Prise Salz aufwallen, giebt die getrokneten 
Nudeln Iiinein und lässt bei bedecker Kasserolle 10 Min. 
kochen ; tropft sie sodann ab, giebt sie in die Kasserolle 
zurückt, fügt 50 gr. in Stückchen zerteilte Butter und 50 
■gr. geriebenen K;iso sowie 2 Prisen Muskat und 1 Prise 
Pfeffer daran und vermischt gut mit der Gabel. — Man 
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richtet lagenweise in einer tiefen Schüssel an indem man 
jede Lage mit einer mit etwas gutem Jüs vermischten To- 
matensauce abwechselt. — Man serviert mit Ochsenfilet 
gedämpftem Ochsen fleisch. 

466. Nudeln auf deutsche Art (Nouilles ä l'allemande). 

Man lässt 250 gr. wie unter (N° 465) angegeben, zube- 
reitete Nudeln in 2 1. Wasser abkochen ; tropft sie ab 
und würzt mit einer Prise Salz, Pfeffer und Muskat ; 
richtet sie sodann auf einer tiefen, runden Schlüssel ah. 
Dann wärmt man in einer Kasserolle 100 gr. Butter, fügt 
2 Esslöfifel voll Paniermehl daran ; lässt 3 — 4 Min. braten 
giesst die Butter sodann über die Nudeln und serviert. 

467. Nudeln im Ofen gebacken (Nouilles au gratin). 

Man bereitet 250 gr. Nudeln wie dies in N° 465, ange- 
geben ist, zu ; und lässt sie abkochen ; dann giebt man 
sie in eine Kasserolle, fügt 25 gr. geriebenen Käse, 50 «r. 
Butter, eine Prise Pfeffer und 2 Prisen Muskat daran ; 
vermischt mit einer Gabel und giebt sie in eine ausge- 
butterte Backschüssel ; bestreut die Oberfläche mit 25 gr. 
Käse, welchen man vorher mit 2 Löffeln Paniermehl ver- 
mischt hat; — begiesst nun noch das Ganze mit 25 gr. ge- 
schmolzener Butter, schiebt in den heissen Ofen und lässt 
15 — 20 Min. backen. Die Backschüssel gleitet man beim 
Anrichten in eine andere runde Schüssel und serviert so- 
fort. 

468. Vermicellen mit Butter (Vermicelles au beurre). 

Man lässt 2 1. Wasser aufkochen, fügt eine Prise Salz 
daran und giebt 500 gr. Vermicellen hinein ; lässt sie 5 
Min. kochen, tropft sie dann durch einen Sieb ab und 
giebt sie in die Kasserolle zurück ; fügt 80 gr. Butter, 50 
gr. geriebenen Käse, eine Prise Salz und PfefTer sowie 2 
Prisen Muskat daran. Vermischt alles gut mit der Gabel, 
richtet in eine Gemüseschüssel an und serviert. 

469. Gesottene oder weiche Eier. (Oeufs ä la coque.) 

Man giebt 2 1. Wasser in eine Kasserolle und lässt es 
aufwallen ; nimmt nun 3, 4 oder mehr, frische Eier — die 
Anzahl hängt von der Personenzahl ab — legt sie auf den 
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Schaumlöffel und lässt 3 Min in kochendem Wasser ko- 
chen. Dann nimmt man sie heraus, trocknet sie in einem 
Tuch ab, gieht sie in eine Salatschüssel, giesst */« I. heisses 
Wasser darauf und serviert. Auf diese Weise kann man 
sie ohne Umstände eine Stunde aufbewahren. 

470. Harte Eier. (Oeufs durs.) 

Diese lässt man in 2 1. kochendem Wasser 10 Min. 
kochen. Man muss Acht haben nicht länger kochen zu 
lassen, weil sonst dasGelbei eine dunkle Färbung annimmt, 
sich vorn Weissen loslöst und unverdaulich wird. 

471. Spiegeleier. (Oeufs au plat, dits au miroir.) 

Man zerbricht 0 frische Eier auf einen Teller; lässt 
in einer zu diesem Zwecke bestimmten Porzelanschüssel, 
oder in einer Pfanne, 50 gr. Butter schmelzen ; ist es eine 
Porzelanpfanne, so kann man die Eier gleich hinein bre- 
chen ; jedoch muss man dann recht vorsichtig sein, wenn 
man über die Frische der Eier im Zweifel ist; ein Ei kann 
ganz klar sein und trotz dem einen schrecklichen Stroh- 
geschmack haben ; welcher im Stande ist alle zerschlage- 
nen Eier zu verderben; man muss sich nach dem auf- 
brechen von ihrem guten Geruch überzeugen und nie- 
mals gleich in die Schüssel oder die Pfanne, sondern erst 
in einen Teilet" zerbrechen. Ist dies geschehen, giebt man 
die .Eier in die Porzelan Pfanne und bestreut mit einer 
Prise Salz und 2 Prisen Pfeiler; lässt sie dann 4-5 Min. im 
Ofen. Nimmt die Schüssel heraus, richtet auf anderer 
passender Schüssel an und serviert. Benützt man eine 
gewöhnliche Pfanne, lässt man erst die Butter schmel- 
zen, gleitet die Eier auf dem Teller hinein, bestreut mit 
einer Prise Salz und 2 Prisen Pfeifer und lässt 3 Min. 
langsam auf dem Öfen kochen, bis das VVeissei fest ist; 
dann giebt man die Pfanne 1 Min. in den Ofen um das Ei- 
gelb zu wärmen, nimmt sie heraus und richtet die Eier 
auf einer runden Schüssel an. 

Sollten die Eier am Pfannenboden festhängen, so löst 
man sie sorgfältig mit einer SchaulTel, ohne das Gelbei zu 
zerbrechen, ab; oder auch lässt man */a Min. über dem 
Feuer, indem man die Pfanne gut rüttelt um die Eier auf 
diese Weise los zu lösen. 
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472. Weiche Eier mit Sauerampfer. (Oeufs mollets ä 

roseille.) 

6 Eier werden in 2 1. kochendem Wasser 5 Min. ab- 
gekocht ; dann nimmt man sie heraus und giebt sie in 
eine Schüssel voll kaltem Wasser; bricht leicht die Schale 
indem man sorgsam vermeidet die Haut mitzunehmen, da 
sich in diesem Falle die Eier schwer schälen lassen ; nach- 
dem sie geschält sind, giebt man sie wieder eines nach 
dem anderen in's kalte Wasser zurück. 1 K. Sauerampfer 
wird gut gereinigt und gewaschen ; dann giebt man ihn 
in eine Kasserolle mit einer Prise Salz und 1 / 2 1. Wasser; 
lässt über dem Feuer 10 Min. kochen, indem man öfter 
mit dem Holzlöffel rührt damit der Sauerampfer nicht an- 
hängt; sobald er abgekocht ist, giesst man ihn durch ei- 
nen Sieb ab, erfrischt ihn, presst ihn gut zwischen den 
Händen aus, hackt ihn fein oder passiert durch feinen 
Sieb. 

In eine Kasserolle giebt man 25 gr. Butter, lässt schmel- 
zen und vermischt mit 25 gr. Mehl; verdünnt mit 1 
Glas Bouillon und rührt überrn Feuer bis zum aufwallen 
um; giebt nun den gehackten oder passierten Sauerampfer 
daran, sowie eine Prise Salz, Pfeffer und Muskat, und 
lässt langsam 10 Min. schmoren. Währenddem giebt man 
die Eier in eine Kasserolle, giesst warmes, jedoch nicht 
kochendes Wasser daran, und lässt sie 3 — 4 Min. wärmen. 
Richtet dann den Sauerampfer auf einer tiefen Schüssel 
an, legt die weichen Eier ringsherum, begiesst mit 2 Sup- 
penlöffeln voll Jus und serviert. 

473. Weiche Eier mit Rahm. (Oeufs mollets ä la creme.) 

6 Eier werden wie dies unter N" 172 angegeben wurde, 
zubereitet, und im warmen Wasser gelassen; in einer 
Kasserolle lässt man 25 gr. Butter schmelzen, giebt 25 gr. 
Mehl daran und verdünnt mit einem < «las Kahm und 2 
Gläsern Milch; rührt überm Feuer bis zum aufkochen um, 
zieht dann die Kasserolle auf die Seite und fügt eine Prise 
Salz, Pfeffer und Muskat daran. Die Eier werden auf einer 
runden, tiefen Schüssel angerichtet und mit der Sauce 
bedeckt; diese begiesst man mit etwas Jus und serviert. 
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474. Pochierte Eier mit Jus. (Oeufs poches au jus.) 

H Eier werden pochiert, wie dies unter N° 9, für Bouil- 
lon mit pochierten Eiern angegeben ist; nur giebt man 
anstatt Weisswein, */a Glas ^ ssi £ daran ; nun hält man sie 
in lauem Wasser warm. Aus 2, 1 cm. dicken Brotschnit- 
ten, schneidet man 6 runde Scheiben Brot; spickt diese 
eine nach der anderen auf eine Rostgabel und lässt sie 
vor dem Feuer auf beiden Seiten schön braun werden ; 
dann giebt man sie auf einen runden Teiler, placiert je ein 
Ei auf eine Brotscheibe, begiesst mit einem Glas guten Jus 
und serviert. 

475. Spiegeleier auf geröstetem Schinken. (Oeufs au 

jambon.) 

Hierzu nimmt man 4 Tranchen Schinken; lässt in 
einer Pfanne 25 gr. Butter überm Feuer Schmelzen, giebt 
die Schinkenschnitten hinein und lässt siejauf beiden Sei- 
ten gut wärmen; nun schlägt man 4 Eier in einen Teller, 
würzt sie mit 2 Prisen Pfeffer und gleitet sie achtsam aüf 
die Schinkenscheiben ; giebt dann die Pfanne in den Ofen 
und sobald das Weissei fest ist, richtet man auf runder 
Schüssel an und serviert. 

476. Spiegeleier auf geröstetem Speck. (Oeufs au lard.) 

Sechs Scheiben magern Speckes werden mit dem 
Beile breit geschlagen und auf beiden Seiten 2 Min. in ei- 
ner Pfanne geröstet; dann giesst man die Hälfte des sich 
in der Pfanne befindendem Fettes in den Fetttopf ab, und 
lugt dem Speck behutsam 4 frische Eier bei ; bestreut mit 
2 Prisen Pfeffer, giebt die Pfanne in den Ofen, und wenn 
das Weissei fest ist, richtet man auf einer Schüssel an und 
sei- viert. 

477. Gebackene Eier mit Tomatensauce. (Oeufs frits, 

sauce tomate.) 

Man giebt in eine Pfanne 3 Esslöffel voll Olivenöl; 
neigt die Pfanne nach vorn, damit das Öl sich auf einer 
Stelle anhäuft und giebt es über ein lebhaftes Feuer; so- 
bald es heiss ist, bricht man ein Ei in eine Untertasse, 
giebt es in das Öl und würzt mit Salz und Pfeffer; mit 
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einer Gabel rafft man das Weissei über das Gelbei zusam- 
men 1 , damit es dieses gut einhüllt ; dreht es um, tropft es 
dann auf einem Teller ab und salzt ; das Ei muss schön 
goldgelb gebacken sein. Man richtet sie kranzförmig auf 
runder Schüssel an und serviert im besonderen mit einer 
Tomatensauce. 

478. Gefüllte Eier. (Oeufs farcis.) 

Acht Eier werden hart gekocht und wenn sie kalt 
sind, geschält; dann schneidet mau sie in der Länge durch 
und teilt das Weissei vom Gelbei; diese giebt man in einen 
Mörser, um sie mit 50 gr. vorher geweichter und gut aus- 
gedrückter Brotkrume ; einem Kaffeelöffel voll Sardellen- 
teig oder Schinken, und 50 gr. Butler, zu stampfen ; dann 
verbindet man noch mit 3 rohen Gelbeiern und würzt mit 
Salz, Pfeffer und Muskat. In eine Kasserolle giebt man eine 
gehackte Zwiebel mit 25 gr. Butter; iässt 2 Min. kochen; 
fügt 10 gehackte Champignons daran und würzt mit Salz 
und Pfeffer; Iässt lebhaft über dem Feuer einkochen; fügt 
nun eine Prise Paniermehl und einen Kaffeelöffel voll ge- 
hackter Petersilie daran, vermischt gut und giebt an die 
Gelbeier. Mit dieser Füllung füllt man nun die Weissei- 
hälften, wölbt gut und gleicht mit der Messerscheibe aus; 
jetzt buttert man eine feuerfeste Schüssel aus, giebt die 
gefüllten Eier hinein, bestreut sie mit Paniermehl und be- 
giesst sie mit geschmolzener Butter; Iässt sie im Ofen "20 
Min. backen und serviert. 

497. Pochierte Eier mit Tomatensauce. (Oeufs poches 

sauce tomate.) 

Sechs Eier werden, wie schon angegeben, pochiert 
und die herumhängenden Läppchen verstutz; nun giebt 
man eine Tomatensauce in die Mitte einer tiefen Schüssel 
und arrangiert die Eier ringsherum ; begiesst mit etwas 
Kalbsjüs und serviert. 

480. Rühreier mit Zwiebelsauce. (Oeufs brouilles 

ä la Soubise.) 

Man kocht einerseits 0 Rühreier; andrerseits Iässt man 
3 Zwiebeln in kochendem Wasser kochen; passiert diese 
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durch ein Sieb und giebt sie in eine Kasserolle um zu 
würzen ; man richtet die Eier auf einer runden Schüssel 
an, höhlt sie in der Mitte aus und giebt das Zwiebelpüree 
in die Öffnung; begiesst mit etwas gutem Jüs und serviert. 

481. Rühreier mit Tomatensauce. (Oeufs brouilles, 

sauce tomate.) 

Mau richtet 6 Eier zu Rühreiern au ; richtet dieselben 
auf einer runden Schüssel an, höhlt sie in der Mitte aus 
und giesst ein Tomatenpüree in die Höhlung. 

482. Omelette mit Kräutern (Omelette aux fines herbes). 

Sechs Eier werden in eine kleine Terrine geschlagen 
und mit einer Prise Salz und Pfeffer sowie einem Kaffee- 
löffel voll gehackter Petersilie gewürzt ; dann schlägt man 
sie eine Min. mit einem kleinen Drahtbesen oder einer 
Gabel, bis sie schäumen ; fügt dann 25 gr. in kleine 
Stückchen zerteilte Butter daran. Eine Pfanne wird mit 
einem zu diesem Gebrauch reservierten Läppchen gerei- 
nigt ; man muss ein gutes helles Feuer haben ; giebt die 
Pfanne mit 50 gr. Butter darüber lässt diese wärmen ohne 
braun werden zu lassen und giesst die geschlagenen Eier 
daran ; rührt mit dem Holzlöffel indem man die Pfanne 
mit der linken Hand hält ; wenn die Eier anfangen fest 
zu werden, zieht man die Pfanne zur Hälfte vom Feuer 
weg ; häuft die Eier auf der dem Pfannenstiel entgegen- 
gesetzten Seite auf ; schlägt die Ränder der Omelette in 
der Mitte zusammen um ihr eine ovale Form zu geben ; 
giebt mit der rechten Hand kleine abgebrochene schräge 
auf den Pfannenstiel, damit die Omelette leicht über dem 
Feuer bräunt ; stürzt sie dann auf eine lange Schüssel, 
welche man in der linken Hand bereit hält während die 
rechte Hand sieh auf dieselbe stützt richtet an und ser- 
viert sofort. — Man muss achtsam sein nie mehr wie 10 — 
l c 2 Eier zu einer Omelette zu geben ; ist eine grössere An- 
zahl nötig, so ist es besser 2 mittelgrosse saubere Omelet- 
ten als eine zu grosse, ungeratene herzustellen ; die 
Pfanne muss äusserst sauber sein, um das anhängen zu 
verhindern ; sodann darf man die Eier nicht zu lange 
schlagen, was ebenfalls ein gutes Gelingen hindert. 
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Eine gute Omelette muss innen ganz weich und we- 
nig gekocht sein. 

483. Omelette mit Schinken (Omelette au jambon). 

Sechs Eier werden wie in N° 482, zubereitet ; 50 gr. 
gekochter Schinken wird in kleine Würfel geschnitten 
und mit 50 gr. Butter in eine Pfanne gegeben ; nun sau- 
tiert man die Schinken würfel eine Minute ; giesst die 
Eier daran und rührt um die Omelette zu verbinden ; 
man giebt dieser wieder eine Ovale Form, lässt sie leicht 
braun werden, richtet auf langer Schüssel an und serviert 
sofort. 

484. Omelette mit Spargelspitzen (Omelette aux pointes 

d'asperges). 

Man schlägt 6 Eier in eine kleine Schüssel, würzt mit 
einer Prise Salz und Pfeffer und fügt noch eine Prise ge- 
hackter Petersilie daran ; schlägt alles eine Minute gut 
zusammen ; dann schneidet man die Spitzen von 2 Bün- 
deln gekochten Spargel in kleine "Würfel ; fügt sie den 
Eiern bei und macht die Omelette wie Kräuteromelette,, 
fertig. 

485. Omelette mit Nierli (Omelette aux rognons). 

(Siehe N° 201). Die Omelette mit Hammel oder Rind- 
nieren, wird auf gleiche Weise wie diejenige mit Kalbs- 
nieren, zubereitet. 

486. Omelette mit Tomaten (Omelette aux tomates). 

Zwei Tomaten werden in kochendes Wasser getaucht, 
abgeschält in 2 Hälften geschnitten ; der Jüs und Samen 
ausgedrückt und sodann in kleine Würfel geteilt. In eine 
Kasserolle giebt man 25 gr. Butter und stellt mit einer 
Knoblauchschote und einer gehackten Zwiebel übers 
Feuer ; lässt 2 Min. kochen indem man mit dem Holz- 
löffel rührt, fügt dann die Tomatenwürfel und lässt über 
lebhaftem Feuer troken kochen ; würzt dann mit einer 
Prise Salz und Pfeffer sowie einer Prise gehackter Peter- 
silie. — Nun macht man 6 Eier zur Omelette fertig ; 
giebt in die Pfanne 50 gr. Butter, lässt wärmen und giebt 
die Eier daran ; verbindet die Omelette, scheibt sie auf 
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eine Seite zusammen, streicht die gekochten Tomaten in 
die Mitte der Omelette, bedeckt sie mit den Hindern, 
schiebt auf eine lange Schüssel und serviert. 

487. Omelette mit Käse (Omelette au iromage). 

Man giebt 6 Eier in eine Schüssel, schlägt sie und 
würzt mit einer Prise Salz und Pfeffer ; fügt nun noch 50 
gr. geriebenen Käse daran und macht wie « Omelette mit 
Kräutern » fertig. 



Ein Dutzend frische oder eingelegte Champignons 
werden in sehr feine Scheiben geschnitten ; dann lässt 
man sie mit 50 gr. Butter in einer Pfanne 2 Min. sautie- 
ren ; würzt mit Salz und Pfeffer und giebt 6 geschlagene 
Eier daran ; verbindet die Omelette, giebt ihr eine ovale 
Form, und richtet auf langer Schüssel au. 



489. Omelette mit Zwiebeln (Omelette aux oignons). 

Eine Zwiebel wird geschält und querüber in feine 
Scheiben geschnitten ; dann lässt man sie 1 Min. kochen, 
giesst durch einen Sieb ab und drückt zwischen den Fin- 
gern das Wasser gut aus. In eine Pfanne giebt man 50 gr. 
Butter, lässt sie schmelzen und fügt die Zwiebelscheiben 
daran ; lässt überm Feuer leicht braun werden indem 
man die Pfanne beständig rüttelt ; giebt dann 6 geschla- 
gene und gewürzte Eier daran, formt eine ovale Omelette 
und serviert auf langer Schüssel. 

490. Pfannkuchen (oder Eierkuchen; (Omelette 



Man giebt 100 gr. Mehl in eine Terrine ; fügt 4 ganze 
Eier daran und bearbeitet gut mit dem Schneebesen um 
einen geschmeidigen Teig zu haben ; verdünnt denselben 
mit 1 1 i Glas kalter Milch, mischt wieder gut und würzt 
mit einer Prise Salz, Pfeffer und Muskat ; diesen Teig 
giebt man in eine kleine Kasserolle. In einer Pfanne, 
welche man in den Ofen schieben kann, Jässt man 50 gr. 



488. Omelette mit Champignons (Omelette 
aux Champignons). 



ä la farine ). 
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verlassene Butter wärmen und giebt den Teig in der Kas- 
serolle daran ; giebt dann die Pfanne in den Ofen und so- 
bald die Omelette gut aufgestiegen und knusperig geba- 
cken ist, gleitet man sie auf eine runde Schüssel und ser- 
viert sofort. 

491. Rühreier. (Oeufs brouilles.) 

In eine mittelgrosse Kasserolle giebt man 75 gr. Butter 
Und breitet sie gut auf dem Boden aus; schlägt 6 Eier 
hinein, würzt mit einer Prise Salz und Pfeffer und rührt 
gut; giebt nun die Kasserolle über ein kleines Feuer und 
fährt fort die Eier gut zuschlagen; sobald sie anfangen 
fest zu werden, zieht man die Kasserolle zur Seite und 
rührt weiter fort bis die Eier ganz verbunden sind ; dann 
giebt man sie auf eine tiefe Schiissel garniert mit (i in 
Butter gebratenen Brotstücken, begiesst mit V* Glas Jus 
und serviert. Man kann nach Belieben auch in Scheiben 
geschnittene Trüffeln beifügen. Um die Eier zu rühren, 
bedient man sich am besten eines kleinen Drahtbeseiis, 
weil derselbe alle Teile der Kasserolle zugleich bearbeiten 
muss, damit die Eier hübsch weich und gleichmäßig ge- 
kocht werden. 

492. Rühreier mit Käse. (Oeufs brouilles au fromage.) 

Man bereitet die Eier wie in N° 491 angegeben zu, 
fügt, wenn sie gekocht sind, 50 y r . geriebenen Käse daran 
und serviert. 

493. Rühreier mit grünen Erbsen. (Oeufs brouilles aux 

petits pois.) 

Man bereitet 0 Eier zu Rühreiern an und fügt *2 Sup- 
penlöffel voll gekochte grüne Bohnen daran; wärmt 1 Min. 
indem man die Eier umrührt; in einer Kasserolle wärmt 
man zwei andere LölTel voll grüner Erbsen, tropft sie ab, 
giebt 2 EsslöfTel Tüs oder Madeira Sauce daran und würzt. 
Nun richtet man die Eier auf einer runden Schüssel an, 
höhlt in der Mitte aus und giebt die grünen Bohnen hin- 
ein. Serviert sodann. 

494. Rühreier mit Spargelspitzen. (Oeufs brouilles aux 

pointes d'asperges. ) 
Man buttert reichlich mit 75 gr. Butter den Boden 
eiqer Kasserolle; schlägt (> Eier hinein, rührt gut, würzt 
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* mit einer Prise Salz und Pfeffer und rührt über dem Feuer 
lebhaft um sie zu verbinden ; wenn dies geschehen, giebt 
man die grünen Spitzen zweier Bündel Spargel daran ; 
lässt 1 Min. wärmen, richtet auf einer Schüssel an, be- 
giesst mit 2 Löffeln gutem Jüs und serviert. 

495. Omelette mit Speck (Omelette au lard). 

100 gr. magerer Speck werden in kleine Würfel ge- 
schnitten und abblanchiert ; dann giebt man ihn in eine 
Pfanne, lässt ihn schmelzen und fügt 6 geschlagene und 
gewürzte Eier daran ; verbindet die Omelette und richtet 
auf langer Schüssel an. 

496. Omelette mit Trüffeln (Omelette aux truffes). 

Man macht eine kleine Madeirasauce und lässt sie 
wärmen ; giebt dahinein drei gekockte und in feine Schei- 
ben geschnittene Trüffeln ; von 6 Eier macht man eine 
Omelette und im Moment des Zusammenlegens giebt 
man die Trüffeln hinein ; faltet die Ränder gut zusammen 
damit die Omelette eine ovale Form bekommt, schiebt sie 
auf die Schüssel und giesst die übrige Sauce darum. 

497. Omelette mit Krebsschwänzen (Omelette 

aux queues d'ecrevisses). 

6 Eier werden zu einer Omelette gebrochen, gewürzt 
und einige in Stücke zerteilte Krebsschwänze darangege- 
ben • sobald die Omelette gekocht ist, richtet man sie auf 
langer Schüssel an und giesst ringsherum eine Sauce mit 
Krebsbutter. 

498. Omelette mit geröstetem Brot. (Omelette 

aux croütons.) 

6 Eier werden zur Omelette zerbrochen, geschlagen 
und gewürzt ; dann fügt man kleine in Butter gebratene 
Brotwürfel daran und verbindet die Omelette über dem 
Feuer; richtet sie sodann auf langer Schüssel an. 

499. Käseschnitten. (Croüte au fromage.) 

Man schneidet eine 1 cm. dicke, 12 cm. lange und 8 
cm. breite Brotschnitte. In eine Pfanne giebt man 50 gr. 
Butter; giebt sie übers Feuer und lässt die Butter wärmen; 
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giebt dann die Brotschnitte hinein und lässt sie auf beiden 
Seiten schön braun braten ; dann giebt man sie in eine 
kleine Eisenblechschüssel; schneidet 1—2 Scheiben Käse 
von */ 2 cm. Dicke; legt sie auf das Brot, begiesst mit der 
übrigen Butter in der Pfanne und bestreut mit einer Prise 
Pfeffer. Nun schiebt man die Schnitte in den heissen Ofen 
und wenn der Käse zerschmolzen ist, richtet man auf einer 
kleinen langen Schüssel an und serviert sofort. Man giebt 
Mostrich dazu. 

508. Käsesouffle in der Schüssel gebacken. (Souffle au 

fromage.) 

Man lässt 100 gr. Butter in einer Kasserolle schmel- 
zen ; zieht sie dann auf die Seite und fügt 6 Gelbeier da- 
ran ; vermischt lebhaft mit dem Drahtbesen ; giebt die 
Kasserolle auf den Ofen zurück und wärmt unter umrüh- 
ren. Wenn die Eier gut verbunden sind, fügt man 200 gr. 
geriebenen Gruyere Käse daran; würzt mit einer Prise 
Pfeffer und einer Prise feinem Zucker; wärmt von neuem, 
aber leichtlich und ohne zu rühren aufzuhören ; wenn 
die Mischung geschmeidig ist, zieht man sie vom Ofen 
zurück. — Nun schlägt man die 6 Weisseier zu Schnee, 
mischt einen Teil davon an den Teig, fügt nachher den 
übrigen an und vermischt vorsichtig. Nun buttert man 
eine Porzelanschüssel aus, verziert den Rand derselben 
mit einem Streifen ausgezackten Papiers und buttert dies 
Papier von innen. Füllt nun die Schüssel mit dem Teig, 
streicht die Oberfläche mit dem Messer gleich, und giebt 
sie in einen massig heissen Ofen, wo man 10 — 15 Min. 
backen lässt. Beim Herausnehmen richtet man die Back- 
schüssel auf einer anderen Schüssel an und serviert sofort. 
Dieses Souffle steigt nicht sehr auf, fällt aber auch nicht 
ein und ist ein sebr gutes Gericht. (Siehe auch N° 74 Käse- 
souffle.) 

501. Ramequin in der Schüssel gebacken. (Ramequin aux 
pommes de terre et aux macaronis.) 

8 Kartoffeln werden zu einen ziemlich dicken Püree ge- 
kocht ; in 1 1. Wasser kocht man 125 gr. Macaroni ; lässt 
dieselben wenn sie gar sind abtropfen, giebt sie in die 

16 
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Kasserolle zurück und würzt sie mit einer Prise Salz und 
Pfeffer und 2 Prisen Muskat ; dann reiht man noch 125 gr. 
Käse. Eine tönerne gerade Kasserolle wird ausgebuttert ; 
auf den Boden derselben giebt man eine Lage Kartoffel- 
brei; bestreut diese mit einem Esslöflei voll geriebenen 
Käse; fügt eine Lage Macaroni darüber und sodann 2 
Löflei voll Käse; beginnt wieder mit den Kartoffeln, Käse, 
Macaroni, Käse und beendigt mit Kartoffelpüree. Bestreut 
die Oberfläche mit dem übrigen Käse und einem Suppen- 
löffel voll Paniermehl; begiesst noch mit 25 gr. zerlasse- 
ner Butter, und lässt den Ramequin im heissen Ofen 20- 
25 Min. backen. Dann nimmt man ihn heraus, gleitet die 
Kasserolle auf eine runde Schüssel und serviert. Man muss 
recht heiss schicken. 

502. Weisser Käsefondü (Fondue au vacherin). 

Eine Tonkasserolle wird ausgebuttert und dann 425 
gr. weisser Kuhkäse hilleingeschnitten ; man lässt den- 
selben unter rütteln schmelzen, würzt mit Pfeifer und 
Salz und serviert über einem Speisewärmer. 

503. Käsefondü (Fondue au fromage ä la chaudefondiere). 

Ein Kaffeelöffel voll Mehl wird mit einem kleinen 
Glase Kirsch in einer Tasse verdünnt. — Mit einer Schote 
Knoblauch reibt man das Innere einer touernen glasierten 
Kasserolle (caclon genannt) aus; giebt eine Nuss gross 
Butter hinein und lässt dieselbe schmelzen ; dann fügt 
man 500 gr. geriebenen oder in feine Scheiben geschnit- 
tenen, fetten Käse, sowie 2 dl. Weisswein, daran ; giebt 
nun die Kasserolle über den Gasofen oder über ein helles 
Holzfeuer und schüttet so lange bis der Käse ganz und 
gar zerschmolzen ist ; wenn dies der Fall giebt man den 
Kirsch mit dem Mehl daran und macht mit einer Prise 
Pfeifer und Muskat fertig. Man schickt sofort auf einer 
Kohlenpfanne voll glühender Holzkohlen. 

504. Käse fondue ä la piemontaise (Fondue piemontaise). 

Der fette Käse, welchen man in Piemont « fontina » 
nennt ist ganz einfach Gruyere Käse im frischen und 
weichen Zustand. — Man schneidet 250 gr. « fontina » 



MEHL UNI) KIERSPEISEN 



t>43 



nachdem man die dünne Haut entfernt hat, welche ihn 
bedeckt und giebt ihn in eine Kasserolle mit 3 Esslöffeln 
Voll kalter Milch. Nun zerbricht man 6 Gelbeier, ver- 
mischt sie mit einem Kaffeelöffel voll Mehl und verdünnt 
mit 6 Löffei Rahm ; rührt dann über dem Feuer um, bis 
der Käse geschmolzen ist und nicht mehr Fäden spinnt; 
nun mischt man die Gelbeier daran und rührt beständig 
damit der Käse wie Rahm wird ; lässt jedoch nicht auf- 
wallen ; fügt noch eine Prise Salz daran ; zieht vom Ofen 
weg und vermischt noch mit 50 gr. Butter. Zuletzt fügt 
man noch eine Handvoll feingeschnittener, weisser Trüf- 
feln daran, giesst das Fondü in eine tiefe Schüssel und 
garniert in der Mitte mit einigen Trüffel Scheiben ; den 
Rand der Schüssel umgiebt man mit in Butter gebackenen 
Brotwürfeln. 

505. Fondü mit Eier ä la Genevoise (Fondue 

ä la genevoise). 

8 Gelbeier werden in eine Kasserolle gegeben, mit 200 
gr. geriebenem Käse, Pfeffer, Muskat, eine Prise Zucker, 
und 150 gr. in kleine Stückchen zerteilte Butter, ver- 
mischt ; nun giebt man die Kasserolle übers Feuer 
und verbindet die Mischung gut, indem man mit dem 
Löffel rührt ; sobald sie anfängt geschmeidig zu werden 
fügt man ! / 2 Glas ungekochten Rahm daran und macht 
fertig indem man beständig rührt ; man richtet auf tiefer 
Schüssel an, garniert den Rand ringsherum mit in Butter 
gebackenen Brotwürfel, oder auch mit in Salzwasser ab- 
blanchierten Nudeln. 

506. Käsekuchen (Salee au fromage). 

Man nimmt beim Bäckerl K. Brotteig, gerade zum 
backen fertig ; rollt ihn zu einer 1 cm. dicken Scheibe 
aus, und garniert damit ein ausgebuttertes Kuchenblech ; 
bedeckt ihn mit Käsescheiben und begiesst diese mit ge- 
schmolzener Butter ; bestreut dann noch mit Pfeffer und 
lässt ihn im heissen Ofen 10 Min. kochen ; nimmt ihn dann 
heraus und serviert sogleich. 

507. Käsetarteletten (Tartelettes au fromage). 

15 kleine Tarteletten formen werden ausgebuttert und 
mit Blätterteig garniert ; — in eine Kasserolle giebt man 
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25 gr. Mehl und verdünnt dasselbe mit einem Glas- Wich 
und 4 Gelbeier ; fügt etwas Salz, eine Prise Pfeffer uüd 
Muskat, 50 gr. Butter und 50 gr. geriebenea Käse daraa ; 
rührt überm Feuer bis zum ersten aufwallen um, zieh* 
dann die Kasserolle zurück und lässt zur Hälfte abkühlön. 
— Schlägt die 4 Weisseier zu Schnee und vermischt siß 
mit dem Übrigen. Mit dieser Mischung füllt man nun di£ 
Tartelettenformen und lässt sie im heissen Ofon 15 M«*. 
kochen. 



Man wählt eine schöne, volle, harte Kopfsalat, ent- 
fernt die ersten 4 oder 5 Blätter und verliesst die anderen 
indem man sie in vier Stücke schneidet ; je nachdem ver- 
lesen giebt man die Blätter in ein Schaff mit kaltem Was- 
ser und nachher in einen Salatkorb um gut zu ab- 
tropfen. In der Salatschüssel verrührt man ein rohes 
Gelbei mit einer Prise Salz und 2 Prisen Pfeffer ; schlägt 
gut mit dem Drahtbesen und fügt einen Esslöffel voll Esr 
sig und 3 Esslöffel voll Olivenöl, daran ; verrührt alles 
wieder gut und macht noch mit einem Kaffeelöffel voll 
englischem Mostricht, fertig. Kurz vor dem Anrichten, 
giebt man die Salat an diese Mischung und rührt um ; be- 
streut mit einer Prise gehacktem Schnittlauch. Schneidet 
2 harte Eier in je 4 Stücke und legt sie über die Salat. 

509. Einfacher Kopfsalat (Salade pommee simple). I 

In einer Salatschüstel richtet man 1 Prise Salz, 2 Pri- 
sen Pfeffer, */» Kaffeelöffel voll französischem Mostrich, 
einem Esslöffel voll Essig und 3 Esslöffeln Olivenöl, an. 
Vermischt alles sehr gut. Andrerseits hackt man eine 
Prise Estragon und eine Prise Schnittlauch sowie Kerbel- 
kraut zusammen und giebt es in die Salatschüssel. — 



Nimmt nun so viel Salat wie in N° 508, . angegeben, sie 
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508. Kopfsalat mit Eiern (Salade pommee 
aux oeufs durs). 
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muss vor allen Dingen sauber sein, vermischt sie mit der 
eben angerichteten Sauce, troknet sorgsam die Ränder der 
Salatschüssel und serviert. 

510. Kopfsalat mit Rahm (Salade pommee ä la crfcme). 

Man richtet in einer Salatschüssel eine Prise Salz, 2 
Prisen Pfeffer, eine Messerspitze voll englischem oder an- 
deren Mostrich, an ; verdünnt mit einem Esslöffel voll Es- 
sig und drei Löffeln ungekochtem Rahm. Vermischt die 
Salat mit dieser Sauce ; troknet die Ränder der Schüssel 
und serviert. 

511. Gekraust« Endiviensalat (Salade de Chicoree frisee). 

Man wählt zwei schöne, gekrauste und weisse Endi- 
vienköpfe ; entfernt die äusseren grünen und welken 
Blätter, wäscht sorgsam und prüft das Innere gut, damit 
sich keine Würmer darin finden, entfernt dann den 
Strunk und schneidet die Salat in 4 Teile ; wäscht noch- 
mals und tropft sie in einem Salatkorb ab. — Die Salat- 
schüssel reibt man mit einer Schote Knoblauch aus, 
schneidet vier kleine Brotkrusten (ohne Krume) uud reibt 
sie ebenfals mit Knaublauch ein. — Nun schlägt man ein 
Gelbei in die Salatschüssel, fügt eine Prise Salz, 2 Prisen 
Pfeffer, */ s Kafteelöffel voll Mostrich, einen Esslöffel Essig 
und 3 Esslöffel voll Oliven oder Xussöl daran, vermischt 
mit dem Löffel und giebt sodann die Salat sowie die Brot- 
krusten an die Sauce. Troknet den Schüsselrand gut und 
serviert. 

512. Kartoffelsalat (Salade de pommes de terre). 

Acht Kartoffeln werden gewaschen und mit der 
Schale gekocht ; dann schält man sie und schneidet sie in 
Scheiben auf eine Schüssel. Eine Zwiebel wird mit 3 
Zweigen Petersilie gehackt ; in eine Salatschüssel gegeben 
und mit 2 Prisen Salz und Pfeffer */ 2 Kaffeelöffel voll Mos- 
trich, einen Esslöffel Essig und 2 Löffeln Nuss oder Oliven- 
öl, vermischt und gut mit dem Löffel bearbeitet. In diese 
Sauce giebt man die Kartoffelscheiben, verdünnt mit 
einem Glas heiesen Wasser oder Bouillon vermischt be- 
hutsam um die Kartoffeln nicht zu zerbrechen und schüt- 
tet sie sodann in eine andere Schüssel zum servieren. 
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513. Kabis oder Krautsalat. (Salade aux choux, crue.) 

Man teilt einen schön weissen, festen Krautkopf in 
vier Teile; entfernt die Strünke und schneidet dann ein 
jedes Viertel in sehr feine Scheiben oder Fädchen; giebt 
diese in eine Terrine indem man sie mit 2 Prisen Salz be- 
streut, deckt sie mit einem Teller zu und beschwert disen 
mit einem Gewicht. Man lässt so eine Stunde pressen. In 
eine Salatschüssel giebt man eine gehackte Zwiebel, eine 
Prise ebenfalls gehackter Petersilie, eine Prise Salz, 2 Pri- 
sen Pfeffer, sowie einen Esslöffel voll Essig und 2 Ess- 
lftfFel voll Oliven oder Nussöl ; vermischt nun gut mit dem 
Löffel. Nun drückt man das Kraut zwischen den Händen 
gut aus, damit das Wasser abtropft, giebt es in die Salat- 
schüssel und vermischt gut mit der Sauce. 

514. Sauerkrautsalat. (Salade de choucroute.) 

Diese Salat ist sehr einfach zu zubereiten. Man wäscht 
500 gr. schönes Sauerkraut in mehreren Wassern ab ; 
drückt dann mit den Händen das Wasser gut aus, lockert 
es gut auf und giebt es in eine Salatschüssel; würzt mit 
einer Prise Salz, einem Kaffeelöffel voll Essig, 2 Löffeln 
Olivenöl und 3 Prisen Pfeffer. Vermischt gut zusammen. 
In Russland verordnen die Arzte, schwächlichen Perso- 
nen, Abends Sauerkrautsalat zu essen. 

515. Roterübensalat (oder Rotrettigsalat). (Salade aux 

carottes rouges.) 

Vier hübsche dunkelrote Rotrüben , werden ge- 
waschen und mit dem Stiele, in einer Kasserolle mit Salz- 
wasser, 2 Stunden langsam gekocht. Dann giesst man sie 
ab, schält sie und schneidet sie in feine Scheiben: giebt 
eine Lage davon auf den Boden eines Einlegetopfes; würzt 
mit einer Prise Salz und Pfeffer; giebt eine andere Lage 
Rüben darüber, bestreut mit einer Schote gehacktem 
Knoblauch sowie Salz und Pfeffer ; bedeckt wiederum mit 
einer La^e Rüben 4 würzt und giebt ein Lorbeerblatt, 6 
Nelken, H Pfefferkörner und 2 Schoten Knoblauch daran, 
bedeckt wieder mit Rüben, bestreut nochmals mit einer 
Schote gehacktem Knoblauch, Pfeffer und Salz. Jetzt giesst 
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man bis zur Höhe der Rüben, kalten Essig an den Topf; 
bedeckt ihn mit einem Papier und verwahrt im Kühlen. 
Man serviert diese Salat um Endivien oder Escarolesalat. 

516. Rotkrautsalat. (Salade aux choux rouges.) 

Ein bis zwei, schön rote, feste Kabisköpfe, werden je 
in vier Teile geschnitten ; die Strünke entfernt und dann 
jeder Teil in sehr feine Scheiben oder Fädchen zerschnit- 
ten; diese giebt man in eine Terrine, giesst 1 1. kochendes 
Wasser darüber und bedeckt die Terrine mit einem Tel- 
ler. Lässt die Salat 30 Min. ausruhen, drückt dann gut mit 
den Händen das Wasser aus und macht sie wie unter 
N° 513 angegeben, fertig. 

517. Italienische Salat. (Salade de legumes, dite 

ä l'italienne.) 

Man kocht 4 Kartoffeln mit der Schale, 4 grosse Gelb- 
rüben und 12 neue Gelbrüben werden abgeschält und 
ebenfalls gekocht. Diesen fügt man noch 2 Weissrüben, 
2 Handvoll grüne Bohnen, 4 Handvoll grüne Erbsen, ei- 
nen in Büschel zerteilten Blumenkohl , 4 Tomaten und 
eine rote Rübe, bei. Die Gelbrüben und die Kartoffeln 
schneidet man mit einem runden Gemüsemesser in 20 cm. 
im Durchschnitt habende, Kugeln ; diese schneidet man 
wieder in feine Tranchen und giebt dieselben in eine Sa- 
latschüssel ; die Weissrüben werden auf gleiche Weise 
geschnitten ; die grünen Bohnen schneidet man in kleine 
Würfel oder verschobene Rechtecke lässt sie, sowie die 
grünen Erbsen, über dem Feuer abblanchieren und giebt 
sie ebenfalls in die Salatschüssel ; die Blumenkohlbüschel 
lässt man abkochen und giebt sie auf einen Teller. Abseits 
verwahrt man auf zwei Tellern (zur Garnierung) eine 
Handvoll Bohnen und eine Handvoll grüne Erbsen; eben- 
soviel Gelbrüben und weisse Rüben ; die Tomaten taucht 
man in's kochende Wasser und schält sie ; schneidet sie 
dann in 2 Hälften, drückt den Jüs und den Samen aus und 
schneidet sie in 4 — 6 Stücke. Nun giebt man sie in eine 
Salatschüssel mit den Kartoffeln, Gelbrüben, Weissrüben, 
Bohnen, grünen Erbsen, Blumenkohl, der Rotenrübe, 
welche man den Kartoffeln gleich geschnitten, und von 
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der man ebenfalls eine Handvoll aufbewahrt hat. Über 
diese Gemüse giesst man 4 EsslöfTel voll gut gewürzte 
Mayonnaise, vermischt alles gut zusammen und wölbt do- 
martig, zu. Nun garniert man ringsherum mit einer Reihe 
Kartoffelscheiben (eine auf der anderen sitzend) ; über 
diese Reihe legt man einen Kranz grüner Erbsen, sodann 
eine andere Lage rote Rüben ; man fährt mit einem Kranz 
Bohnen fort, einer Lage Weissrüben sodann Gelbrüben 
und einem 6ten Kranz mit einigen Blumenkohlbüscheln; 
so fährt man bis zur Mitte fort und krönt das Ganze mit 
einem Blumenkohlbüschel — deren Ubereste man noch 
hie und da über die Salat einsteckt* Diese Salat, wenn sie 
gut angerichtet ist, giebt einen guten Effect ab. 

518. Bitterer Endiviensalat. (Salade ä la Chicoree amere.) 

2 Bündel recht junger, zarter, bitterer Endivien werden 
in feine Fädchen geschnitten, dann giebt man sie in eine 
Terrine mit kaltem Wasser und wäscht sie; lässt sie dann 
im Salatkorb abtropfen. Ein hartgekochtes Ei wird in 
Scheiben geschnitten und in die Salatschüssel gelegt; mit 
einer Prise Salz und Pfeffer gewürzt und ein Suppenlöffel 
voll Essig, sowie 2 Suppenlöffel voll Nuss- oder Olivenöl 
darangegeben ; alles dies wird mit den Endivien gut ver- 
mischt und mit gesottenem Ochsenfleisch serviert. 

519. Löwenzahnsalat. (Salade ä la dent de lion.) 

Ein Körbchen Löwenzahnblätter werden verlesen, ge- 
reinigt und grob zerhackt. Zwei Eier werden hartgekocht, 
in feine Scheiben geschnitten und in eine Terrine gegeben; 
dann fügt man einen Esslöflei voll Mostrich, 3 Löffel Essig 
und 4 Löftel Nuss- oder Olivenöl; würzt mit Salz und Pfeffer 
und vermischt die Sauce gut mit dem Salat; richtet sie so- 
dann auf einer Salatschüssel an. 

520. Salat aus harten Eiern. (Salade aux oeufs durs.) 

. 6 Eier werden hart gekocht und in feine Scheibchen 
geschnitten ; in einer Salatschüssel verdünnt man einen 
Löflei voll englischem Mostrich mit 2 Löffeln Essig und 3 
Löffeln Öl ; würzt mit Salz und Pfeffer, vermischt gut, giebt 
die Eier daran und bestreut noch mit gehacktem Schnitt- 
lauch. 
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521. Grüner Bohnen-Salat. (Salade de haricots yerts.) 

Eine Zwiebel wird fein gehackt und in einer Salat- 
schüssel mit 3 Löffeln Öl, 2 Löffeln Essig, Salz und Pfeffer 
vermischt; dieser Sauce fügt man 3 Handvoll abgekochte 
grüne Bohnen an; vermischt und bestreut mit gehackter 
Petersilie. 

522. Kartoffelsalat mit Halingen. (Salade de pommes 

de terre aux harengs.) 

3 Gurken werden in feine Scheiben geschnitten ; des- 
gleichen eine Selleriewurzel und 3 rohe Artischokenboden ; 
nun w ürzt man die Scheiben mit Salz und lässt 2 Stunden 
marinieren ; schneidet ebenfalls in feine Scheiben 3 Bündel 
rote Radieschen und giebt sie den übrigen bei. In eine 
Salatschüssel giebt man einen Esslöffel voll englischen 
Mostrich, verdünnt diesen mit 2 Löffeln gutem Essig, 8 
Löffeln Öl, 3 Prisen Pfeffer und einer Prise gehacktem 
Schnittlauch, Estragon und Kerbelkraut. Tropft nun die 
Gemüse ab und vermischt sie mit der Sauce. 

523. Estragon-Essig. (Vinaigre ä l'estragon.) 

12 Kartoffeln werden mit der Schale abgekocht, sodann 
geschält und in feine Scheiben oder kleine Würfe! ge- 
schnitten. Desgleichen thut man für 2 Reinettenäpfel, 8 
Gurkchen und dem Fleisch dreier, gut abgewässerter Salz - 
häringe, die man vorher gereinigt und der Gräte entleert 
hat. Nun würzt man dje Kartoffeln mit Pteffer und Salz, 
sautiert sie gut und begiesst sie mit Öl und Essig; wenn 
der Salat gut vermischt ist, giebt man an die Gurken und 
Häringe, einen Esslöffel voll gehackter Zwiebel, einige" 
Scheiben gekochter und in Essig eingelegter Rotrübe; ver- 
mischt alles gut zusammen und richtet in einer Gemüse- 
schüssel an. 

524. Estragon Essig (Vinaigre ä l'estragon). 

Von 8 Zweigen Estragon pflückt man die Blätter ab 
und lässt sie auf einem Blatt Papier, im Schatten trokuen ; 
dann giebt man sie in einen Pokal mit 2 geschälten Es- 
chalotten und 2 Prisen Pferfferkörnern ; füllt sodann den 
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Pokal mit 2—3 l. Essig ; pfropft gut mit einer Blasenhaut 
oder Parchemin und lässt einen Monat ziehen. Dann pas- 
siert man ihn durch Sieb und giesst ihn in Flaschen ; 
propft diese gut und verwahrt sie im Keller. 

525. Tischeessig (Vinaigre de table). 

Man giebt die getrokneten Blätter von 8 Zweigen Es- 
tragon, 3 Schoten Knoblauch, 5 geschälte Eschalotten, 50 
gr. Senfkörner, 25 gr. Pfefferkörner, 2 Nelken und eine 
gute Prise getrokneter Holunderblüthe in einem grossen 
Pokal ; giesst 21. Essig darüber und lässt 2 Monate ziehen. 
Dann passiert man ihn durch einen Sieb, füllt in Fla- 
schen, pfropft diese gut und verwahrt sie im Keller auf. 
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526. Tapiocapudding (Pudding au tapioca). 

In eine Kasserolle giebt man 25 gr. Butter, y 1. Milch 
und 50 gr. feinen Zucker ; giebt die Kasserolle über's 
Feuer, lässt die Milcb aufwallen und sobald dies der Fall 
verstäubt man leicht 50 gr. Tapioca hinein ; rührt mit 
dem Drahtbesen, damit sich keine Klümpchen sammeln, 
zieht die Kasserolle zur Seite nnd lässt noch 40 — 45 Min. 
kochen. — Jn eine Terrine schlägt man 3 Gelbeier ; giesst 
den Tabioca, unterrühren mit dem Holzlöffel daran; reibt 
eine halbe Citronenschale daran ; die 4 Weisseier giebt 
'man in eine Kasserolle, fügt eine Prise Salz daran und be- 
ginnt leicht zu schlagen, so dass man grosse Blasen er- 
zielt ; sobald das Weissei anfängt schäumig zu werden, 
schlägt man lebhafter um so viel Luft wie möglich hinein 
zu bekommen ; vermischt erst einen Teil des Weissei's an 
den Tapioca und sodann recht vorsichtig den anderen. 

Nun buttert man eine glatte Beekerform aus; bestreut 
sie von innen mit feinem Zucker, und giebt die Tapioca 
Mischung hinein. Stellt die Form nun in eine Pfanne mit 
kochendem Wasser, schiebt in den Ofen und lässt im 
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Wasserbad 30 — 40 Min. kochen. Man erkennt, dass der 
Pudding gekocht ist, wenn ein kleines Messer, welches 
man hineinstüpt hübsch glatt und sauber wieder heraus- 
kommt. — Nun schüttet man den Pudding auf eine runde 
Himbeersauce. Serviert. 

527. Warmer Griespudding (Pudding ä la semoule). 

Man giebt */ 2 1. Milch, 50 gr. feinen Zucker und 25 gr. 
Butter in eine Kasserolle ; lässt aufkochen und verstäubt 
beim ersten aufwallen 80 gr. feine (Gries) oder Simola, hi- 
nein ; zieht dann die Kasserolle auf die Seite und lässt sie 
10 Min. langsam kochen. In eine Schüssel schlägt man 
4 Gelbeier reiht eine halbe Citronenschale daran, bearbei- 
tet gut indem man den Inhalt der Kasserolle daran giesst; 
schlägt die 4 Weisseier zu festem Schnee, giebt erst einen 
Teil an der Pudding um zu erleichtern, und sodann den 
Übrigen indem man achtsam ist, den Schnee so wenig wie 
möglich zu zerbrechen. Nun buttert man eine glatte Bec- 
kerforrn aus, bestreut sie von innen mit feinem Zucker und 
giebt den Pudding hinein ; stellt dann die Form in eine 
Pfanne mit kochendem Wasser und lässt 30 — 40 Min. im 
Wasserbade kochen — beim Anrichten stürzt man den 
Pudding auf eine runde Schüssel und giesst rings herum 
folgenden Sirop. 

Rotwein-Sirop (Sirop au vin rouge) : Man giebt 2 d. 1. 
Rotwein ein Glas Wasser, 50 gr. Zucker, 2 Nelken und */ 4 
Stange Zimmt in eine Kasserolle ; — lässt 5 Min kochen 
siebt den Sirop in einen kleinen Topf durch und umgiesst 
damit den Pudding. 

528. Kalter Gries Pudding (Pudding semoule froid). 

4 

In einer Kasserolle lässt man 1 1. Milch mit 75 gr. 
Zucker nnd 50 gr. Butter, kochen ; beim ersten aufwallen 
verstäubt man 100 gr. feinen Gries hinein, indem man leb- 
haft schlägt, damit sich keine Klümpchen bilden ; dann 
zieht man an die Seite des Feners und lässt noch 5 Min. 
langsam fertig kochen. — Nun nimmt man frisch abge- 
pflückte Weinbeeren oder Johanisbeeren ; wäscht sie, 
tropft sie ab und vermischt sie mit dem Gries ; schüttet 
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sodann das Ganze in eine Salatschüssel und lätest etwsa 
abkühlen. Man serviert diesen Pudding ohne Sa*ce oder 
Sirop, oder auch mit Himbeersaft. 

529. Reispudding (Pudding au riz). 

150 gr. Reis werden abgewogen und mit */ 2 1. heissem 
Wasser in eine KasseroJle gegeben ; nun lässt man ko- 
chen, tropft den Reis durch einen Sieb ab und giebt ihn 
wieder in die Kasserolle zurückt ; fügt */a 1. Milch, 50 gr. 
Zucker und 25 ^r. Butter daran ; giebt die Kasserolle 
übers Feuer und rührt mit dem Holzlöffel bis zum Auf- 
wallen um ; zieht dann die Kasserolle zurück, deckt sie 
zu und giebt sie in den Ofen und lässt den Reis 25 Min. 
fertig kochen. Wenn dies geschehen, schüttet man ihn in 
eine Salatschüssel, reibt eine halbe Citronenschale darü- 
ber und fügt 4 Gelbeier daran, vermischt sehr gut ; 
schlägt die 4 Weiseier zu festem Schnee, vermischt erst 
einen Teil und sodann den Übrigen an den Reis. — Nun 
wird eine Form ausgebuttert und mit Zucker bestreut ; 
dahinein giebt man den Reis; stellt die Form in eine 
Pfanne mit kochendem Wasser, schiebt in den Ofen und 
lässt 20 Min. kochen. Man richtet den Pudding auf einer 
runden Schüssel an und serviert mit Himbeersaft. 

530. Vanillepudding (Pudding ä la vanille). 

In eine Kasserolle werden 80 gr. Mehl gegeben und 
mit 4 /s 1- kalter Milch verdünnt ; dann fügt man 50 gr. ge- 
stossenen Zucker und 50 gr. in Stückchen zerteillte Butter 
daran ; nun giebt man die Kasserolle über's Feuer und 
rührt bis zum Aufwallen um ; zieht darauf auf die Seite 
und rührt 5 Min. so, dass die Mischung schön geschmei- 
dig wird ; giebt nun noch l L 2 Kaffeelöffel voll Vanillenpul- 
ver sowie 4 Gelbeier daran und vermischt gut. — Die 4 
W r eisseier werden zu festen Schnee geschlagen und ein 
Teil davon an den Pudding vermischt um ihn zu verdün- 
nen ; die Übrigen giebt man später hinein indem man sie 
recht behutsam anmischt. 

Eine glatte Becherform wird gut ausgebuttert und mit 
Zucker überstreut ; dann giesst man die Mischung hinein 
und giebt die Form in eine Pfanne mit kochendem Was- 
ser, schiebt diese in den Ofen uud lässt 40 Min. kochen. 
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50 gr. Zucker werden mit 2 Gläsern Wasser und 2 Prh 
Vanillen pul ver geschmolzen ; man lässt 5 Min. kochen 
und zieht dann vom Feuer weg. Man richtet den Pudding 
auf einer rumden Schüssel an und giebt den Sirop rings- 
herum. 

531. ChocoladenDuddinq (Puddina au chocolat). 

200 gr. Butter werden in eine Terrine gegeben und 10 
Min. mit dem Holzlöffel gut verarbeitet, damit sie schäu- 
mig wird ; nun giebt man ein ganzes Ei, sowie 4 Gelbeier, 
eines nach dem anderen, daran ; reibt 2* Tabletten Ghoco- 
lade, Pögt sie an die Butter sowie 50 gr. Zucker und 2 
Esslöffer voll Paniermehl. Die Mischung wird nun gut zu- 
sammenverarbeitet. Die 4 Weisseier werden zu festem 
Schnee geschlagen und behutsam daran, gemischt. Jetzt 
buttert man eine glatte, hohe, sagenannte Rauchfang- 
form, aus ; bestreut sie von innen mit Mehl und giebt den 
Pudding hinein. Lässt dann die Form, 30 Min. im Wasser- 
bad' kochen, stürzt dann den Pudding auf eine runde 
Schüssel und begiesst ihn mit beifolgender Ghocoladen- 



Chocoladensauce (sauce au chocolat) : In eine kleine 
Kasserolle giebt man eine Tablette Ghocolade mit einem 
Suppenlöffel voll heissen Wassers ; lässt kochen und bear- 
beitet gut mit dem Drahtbesen ; giebt 2 Gelbeier und 25 
gr. Zucker daran ; vermischt gut und verdünnt mit einem 
Glase Milch ; nun rührt man über dem Feuer um — aber 
ohne aufwallen zu lassen — bis der Löffel mit der Sauce 
überzogen ist ; sodann serviert man. 

532. Weissbrot Pudding (Pudding au pain). 

250 gr. Brotkrume werden in kleine Stückchen zer- 
teilt und in. eine glasierte Terrine gegeben ; man fügt 50 
gr. ebenfalls in kleine Stüchchen zerteilte Butter daran ; 
nun lässt man 4 / 2 1. Milch mit 25 gr. feinem Zucker ko- 
chen ; giesst die kochende Flüssigkeit über das Brot in 
der Terrine, bedeckt mit einem Teller und lässt 30 Min. 
aufweichen; dann zerteilt man es mit dem Drahtbesen ; in 
eine Kasserolle zerbricht man 5 ganze Eier, schlägt sie, 
vermischt sie mit dem Brot und giebt noch eine halbe 
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geriebene Citronenschale daran. Nun entfernt man von 
125 gr. Malagarosinen, die Stiele, giebt sie in eine Kasse- 
rolle mit 1 /* 1- kaltem Wasser und lässt sie kochen ; schüt- 
tet sie in einen Sieb um das Wasser abtropfen zu lassen 
und giebt sie mit i j i Weinglas Rhum in die Kasserolle zu- 
rück ; lässt 5 Min. wärmen, giesst dann an das Brot und 
vermischt alles zusammen. Nun buttert man eine Form 
aus, bestreut sie mit Zucker, giebt den Pudding hinein 
und lässt sie in Wasserbad 40—50 Min. kochen. Stürzt 
dann die Form über eine Schüssel um und giebt beifol- 
genden Sirop darum; man lässt 2 Gläser Rotwein, ein 
Glas Wasser, 50 gr. Zucker, W 4 Stange Zimmt und 2 Nel- 
ken in eine Kasserolle 5 Min. kochen ; passiert durch ei- 
nen feinen Sieb und serviert um den Pudding herum. 

533. Diplomatenpudding (Pudding de diplomate). 

Man nimmt 250 gr. Pelerinen (leichte Biskuite siehe 
N° 830) schneidet sie je in 3 Stücke und giebt sie auf einen 
Teller ; dann präpariert man 50 gr. Malagarosinen ent- 
fernt die Stiele, lässt sie abblanchieren und giebt sie eben- 
falls auf einen Teller. Nun schneidet man 50 gr. Orangeat 
(eingemachte Orangenschale) in Würfel ; buttert eine 
glatte hohe Form aus, bestreut von innen mit feinem Zuc- 
ker; giebt auf den Boden einige Rosinen und füllt sodann 
bis zur Hälfte der Form' mit Biskuits ; nachher bedeckt 
man mit der Hälfte der gewürfelten Orangenschale und 
der Hälfte der Rosinen ; bedeckt mit Biskuiten sodann den 
übrigen Rosinen und Orangenschale würfeln und macht 
noch mit einer Lage Biskuit fertig. In eine Terrine zer- 
bricht man 2 ganze Eier und 3 Gelbeier ; schlägt sie, fügt 
25 gr. feinem Zucker daran und verdünnt mit 1 1. heisser 
Milch, indem man gut mit dem Drahtbesen rührt ; diese 
Flüssigkeit giesst man nach und nach in die Form damit 
die Biskuits langsam aufweichen ; lässt nun den Pudding 
25 — 30 Min. im Wasserbad kochen ; stürzt ihn dann auf 
eine Schüssel und serviert mit Himbeersaft. 

534. Madeirapudding auf englische Art (Pudding au Madere 

ä l'anglaise). 

250 gr. feiner Zucker werden in eine Terrine gegeben ; 
daran fügt man- 2 ganze Eier, 4Gelbeier und eine halbe ge- 
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riebene Citronenschale ; verarbeitet gut mit dem Holz- 
löffel während 10 — 15 Min. Nun lässt man 200 gr. Butter 
schmelzen und lau werden ; siebt 175 gr. Mehl und giebt es 
auf einen Teller; schlägt jetzt die 4 Weisseier zu Schnee 
und vermischt sie mit den Gelbeiern ; fügt das Mehl daran 
und sodann die zerschmolzene BTutter ; man buttert die Mitte 
einer Serviette aus ; bestreut sie mit Mehl und breitet sie 
über eine Salatschüssel aus ; Schüttet die Mischung hi- 
nein ; nimmt die Serviettenenden mit der linken Hand zu- 
sammen, während die Rechte mit Bindfaden zubindet, so- 
dass der Pudding eine runde Form erhält ; taucht ihn 
dann in einen Topf mit 2 1. kochendem Wasser und lässt 
2 Stunden kochen. — Beim Anrichten tropft man ihn gut 
über einer Salatschüssel ab, entfernt den Bindfaden und 
stürzt den Pudding auf eine runde Schüssel. In eine kleine 
Kasserolle giebt man 3 dl. guten Madeira oder Marsala, 
lässt ihn wärmen und giebt an den Pudding ; wärmt zu 
gleicher Zeit 3 Esslöflei voll Aprikosen Marmelade mit ei- 
nem kleinen Glas Madeira und einem kleinen Glas Wasser; 
giesst die über den Pudding und serviert. 

535. Kastanienpudding (Pudding aux chätaignes) 

Von 500 gr. Kastanien wird die erste Haut entfernt; 
dann giebt man sie in eine Kasserolle und bedeckt zu 
gleicher Höhe mit kaltem Wasser; lässt dasselbe 10 — 15 
Min. kochen; giesst dann die Kastanien ab, schält sie und 
giebt sie eine nach der andern in eine Kasserolle; fügt i l i 
1. Milch und 100 gr. Zucker daran, lässt aufwallen, zieht 
auf die Seite des Feuers und lässt '25 Min. fertig kochen; 
dann zerdrückt mau die Kastanien mit dein Holzlöflei um 
sie zu Brei zu verwandeln; fügt 125 gr. Malagarosinen 
und 125 gr. Gorinten (Rosinen), beide gereinigt und ab- 
blanchiert, wie dies in N° 533 — 530 gesagt wurde, daran, 
und sodann noch 2 kleine gläser Rum; vermischt alles 
mit 4 ganzen Eiern; eine kleine Salatschüssel wird aus- 
gebuttert und mit einein Puddingteig (Siehe N° 540) aus- 
gelegt; dahinein giebt man den Kastanienbrei; faltet die 
Teigränder darüber sodass die Mischung gut eingeschlos- 
sen ist; giebt. eine ausgebutterte und mit Mehl bestreute 
Serviette darüber ; bindet auf der entgegengesetzten Seite 
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fest, taucht dann dem Pudding in kochendes Wasser und 
lässt 1 4 /a Stunde fertigkochen. Tropft ihn dann ab, ent- 
fernt den Bindfaden; schüttet auf eine runde Schüssel 
aus und begiesst mit einer Aprikosensauce mit Rum. 

536. Albertpudding. (Pudding Albert.) 

In eine Terrine giebt man 125 gr. Zucker mit 4 Geffc- 
eiera und bearbeitet gut während 10^—15 Min. ; min lässt 
man 75 gr. Rindsmark schmelzen, giebt 50 gr. Butter da- 
ran, und wenn sie etwas abgekühlt ist, giesst man die Wv- 
schung in eine grosse Tasse; giesst sie dann nach und 
nach an den Zücker und die Eier indem man fortfährt gut 
zu verrühren wenn der Teig recht leicht ist, fügt man f25 
gr. durchgesiebtes Afehl daran und zu gleicher Zeit die 4 
zu Schnee geschlagenen Weisseier; wenn dies geschehen 1 , 
giebt man noch 125 gr. in kleine Würfel geschnittene ein- 
gelegte Orangenschale oder Orangeat .und 125 gr. gerei- 
nigte Corintenrosinen daran (letztere hat man vorher mit 
einer Prise Mehl in einem Tuch abgerieben und' durch 
groben Sieb gesiebt); vermischt nun das Ganze. Giebt 
dann den Teig in eine gebutterte Serviette deren Enden 
man zusammen nimmt (Sieht N° 534) um sie fest zu ver- 
schlingen. — Taucht sodann den Pudding in kochendes 
Wasser und lässt 2 Stunden kochen ; tropf ihn dann ab, 
stürzt ihn auf einen Teller und begiesst mit einer Weiss- 
weinsauce oder Sabayon. (Siehe N° 544.) 

537: Kirschpudding. (Pudding aux cerises.) 

100 gr. Butter werden in einer^Terrine 15 Min. verar- 
beitet; dann fügt man eines nach dem anderen, 6 Gelbeier 
und sodann 100 gr. feinen Zucker daran. Sobald die Misr 
chung anfängt leicht zu werden, fügt man 50 g. Paniermehl 
und 1 Prise Zimmt bei, niischt alles sehr gut, schlägt die 6 
Weisseier zu Schnee und vermischt mit dem Übrigen. Jetzt 
buttert man eine Becherform aus, bestreut mit Panier- 
mehl und giesst auf den Boden eine 2 cm. dicke Lage der 
Mischung; über diese Lage giebt man eine Hand voll fri- 
scher ausgesteinter Kirschen ; bedeckt diese wieder mit 
einer Lage Teig und sodann wieder mit Kirschen und 
fährt £uf diese Weise fort bis die Form angefüllt ist; dann 
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giebt man sie auf ein Kuchenblech, schiebt in den Ofen 
und lässt den Pudding 30 Min. backen ; stürzt ihn dann 
auf eine Schüssel um. In einer Kasserolle lässt man 2 Glä- 
ser Wasser mit 100 gr. Zucker kochen, fügt 125 gr. aus- 
gesteinte Kirschen daran, lässt noch 5 Min. kochen und 
giesst sie über den Pudding. 

538. Stachelbeerpudding. (Pudding aux groseilles vertes.) 

Man wiegt 250 gr. Mehl ab und giebt sie auf ein Hack- 
brett ; fügt 125 gr. Nierenfetl, dessen Haut man entfernt 
hat, daran; hackt nun gut fein, giebt an das Mehl eine 
Prise Salz und 4 / 2 Glas kaltes Wasser, vermischt alles gut 
zum Teige ohne viel zu verarbeiten. Jetzt rollt man den 
Teig zu einem Vscm. dicken Rund aus; buttert eine kleine 
Salatschüssel und giebt den Teig hinein. 500 gr. Stachel- 
beeren werden verlesen und gewaschen und in abwech- 
selden Schichten mit 250 gr. Gassonade in die Salatschüs- 
sel gegeben. Nun benetzt man die Teigränder und legt 
sie zusammen damit die Stachelbeeren bedeckt werden ; 
hüllt den Pudding in eine gebutterte Serviette und bindet 
ihn gut mit Bindfaden fest, sodass keine Öffnung bleibt. 
Taucht ihn dann in einen Topf mit kochendem Wasser 
und lässt 2 Stunden kochen; der Topf muss zugedeckt 
sein. Vorm Anrichten tropft man den Pudding ab, schnei- 
det den Bindfaden durch, entfernt die Serviette und stürzt 
ihn auf eine runde Schüssel; bestreut mit einer Hand 
voll Gassonade und serviert. 

539. Kalter Tapiocapudding mit Rotwein. (Pudding au 

tapioca au vin rouge, froid.) 

Man giebt eine Flasche Rotwein, ebensoviel Wasser 
und 250 gr. feinen Zucker in eine Kasserolle, und lässt 
die Flüssigkeit kochen; beim ersten Aufwallen verstäubt 
man 100 gr. Tapioca hinein, zieht die Kasserolle auf die 
Seite und lässt langsam 20 Min. fertigkochen ; fügt nun 2 
Prisen Vanillenpulver und 6—8 zerdrückte Macaronen 
daran. Vermischt alles gut zusammen und giesst die Fül- 
lung sodann in eine mit kaltem Wasser benetzte Form ; 
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lässt sie dann zur Hälfte abkühlen. 2 Gläser Rotwein wer- 
den mit 100 gr. feinem Zucker 5 Min. gekocht, dann vom 
Feuer gezogen. In eine Kasserolle schlägt man 3 Gelbeier, 
zerbricht sie mit dem Drahtbesen und fügt nach und nach 
den Rotwein daran; schlägt über dem Ofen bei massigem 
Feuer, und sobald die Sauce dick wird, zieht man sie vom 
Feuer weg; schlägt immer weiter damit sie abkühlt und 
fügt noch eine Prise Vanilleripulver daran. Man richtet 
den Pudding auf runder Schüssel an, giesst etwas Sauce 
ringsheraus und serviert die Übrige in einer Sauciere. 

540. Rhabarberpudding (Pudding ä la rhubarbe). 

Man wählt saubere, zarte Rhabarberstiele ; schält sie 
sorgsam uud schneidet sie in 2 cm. lange Stücke ; dann 
macht man einen Puddingteig (siehe N° 540) rollt ihn aus 
und giebt ihn in eine ausgebutterte Salatschüssel ; fügt 
den Rhabarber lagenweise hinein indem man abwechselnd 
mit 250 gr. Kassonade bestreut ; benetzt dann die Teig- 
enden und faltet sie über dem Rhabarber gut zusammen ; 
hüllt den Pudding sodann in eine gebutterte Serviette, 
taucht ihn in kochendes Wasser und lässt 2 Stunden ko- 
chen ; man macht ihn wie den Stachelbeerpudding (N° 
5:38) fertig. 

541. Früchtepudding (Pudding auz fruits divers). 

Zwei Äpfel werden geschält und in Viertel geschnit- 
ten ; 6 Aprikosen, 4 Pfirsichen und 6 Reineclauden wer- 
den in die Hälfte geschnitten und ausgesteint. Alle diese 
Früchte giebt man in eine Terrine fügt noch eine Tasse 
Himbeeren daran und bestreut sie mit 125 gr. Gassonade. 
Eine ausgebutterte Salatschüssel garniert man mit einem 
Puddingteig (siehe N° 540) giebt die Früchte hinein, be- 
netzt die Ränder des Teiges und legt sie über die Früchte, 
damit sie gut bedeckt sind. Hüllt den Pudding in eine 
gebutterte Serviette ein, taucht ihn in's kochende Wasser 
und lässt 2 Stunden kochen ; dann richtet man ihn auf 
runder Schüssel an und bestreut mit einer Handvoll Cas- 
sonade. 
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542. Gerollter englischer Pudding (Pudding rouW 

aux confitures). 

Auf dem Tische werden 500 gr. Mehl ausgebreitet 
und mit 250 gr. Rindsnierenfett fein zusammen gehackt ; 
dann giebt man in die Mitte eine Prise Salz und ein Glas 
kaltes Wasser ; vermischt nun alles gut zum Teige, rollt 
denselben in eine längliche, 25 cm. breite und */ 2 cm. 
dicke Scheibe aus. Über diese Scheibe breitet man eine 
Lage Himbeerconfitüre oder Aprikosen Marmelade, indem 
man Acht hat, einen 2 cm. breiten Teigrand unbedeckt 
zu lassen ; benetzt diesen Teigrand mit kaltem Wasser, 
und rollt dann die Scheibe um sich selber, zu einer Wurst 
von der Dicke einer Gelatine zusammen. Buttert eine Ser- 
viette bestreut sie mit Mehl hüllt die Wurst hinein ; bin- 
det die beiden Enden gut zusammen und lässt sie in ko- 
chendem Wasser 2 Stunden kochen ; tropft dann ab, ent- 
fernt die Serviette und richtet den Pudding auf langer 
Schüssel an. In eine kleine Kasserolle giebt man 3 Löffel 
voll Aprikosenmarmelade mit */ 2 Glas heissem Wasser ; 
lässt wärmen und giesst über den Pudding ; serviert so- 
gleich. 

543. Orangenpudding (Pudding soufflö ä l'orange). 

80 gr. Mehl oder Reispulver (creme de riz) werden in 
eine Kasserolle in */» 1. kalter Milch verrührt und 50 gr. 
gestossener Zucker sowie 50 gr. in kleine Stückchen zer- 
teilte Butter, darangegeben. Nun giebt man die Kasserolle 
übers Feuer und rührt mit dem Holzlöffel bis zum Aut- 
wallen um ; zieht dann die Kasserolle zur Seite und bear- 
beitet den Inhalt während 5 Min. lebhaft, damit der Teig 
hübsch geschmeidig wird. Nun hackt man eine Orangen- 
schale fein ; giebt sie an den Teig vermischt wieder gut 
und fügt noch 4 Gelbeier daran. Die 4 Weisseier schlägt 
man zu festem Schnee, giebt einen Teil an den Teig um 
ihn zu verdünnen und fügt die übrigen daran indem man 
vorsichtig vermischt. Nun giebt man den Teig in eine 
ausgebutterte und mit Zucker bestreute Becherform ; giebt 
diese in eine Pfanne mit kochendem Wasser und lässt im 
Ofen 40 Min. kochen ; richtet dann den Pudding auf run- 
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der Schüssel an. — In einer kleinen Kasserolle lässt man 
über dem Feuer 2 Gläser Wasser mit 10 gr. Zucker und 
etwas gehackter' Orangenschale 5 Min. kochen ; fügt den 
Orangensaft und ein kleines Glas Curacao daran ; giesst 
diese Sauce um den Pudding und serviert. 

544. Plumpudding (Plumpudding au bain-marie). 

250 gr. ausgeschältes Nierenfett wird mit 175 gr. Mehl 
zusammen verhackt, dann giebt man es in eine glasierte 
Terrine, fügt 4 ganze Eier daran und bearbeitet die Mi- 
schung mit dem Holzlöffel 10 Min. ; fügt dann noch 175 
gr. gestossenen Zucker 100 gr. in Würfel geschnittene 
Orangeat (eingelegte Orangenschale) 4 Suppenlöffel voll 
Aprikosenmarmelade, 2 Prisen Nelken in Pulver, 6 Sup- 
penlöffel voll Cognac oder Rum und 3 gehackte Äpfel, da- 
ran. In ein Küchentuch giebt man 80 gr. Corinten und 
80 gr. Smyrnarosinen ; bestreut sie mit einer Prise Mehl 
und reibt sie 2 — 3 Min. gut ab ; siebt sie dann durch einen 
groben Sieb, so dass das Mehl und die Stiele abfallen, fügt 
sie der Terrine bei und vermischt wieder gut zusammen. 
Nun buttert man eine hohe, glatte Form aus, bestreut mit 
Mehl und giebt den Puddingteig hinein ; stellt die Form 
in eine Pfanne mit kochendem Wasser und lässt 1 */t 
Stunde kochen. Vorm anrichten stürzt man den Pudding 
auf einen Teller und bedeckt ihn mit folgender Sauce ; 

Sabayonsauce (Sabayon) : Man zerbricht 3 Eier in eine 
Kasserolle und schlägt sie gut mit 100 gr. gestossenem 
Zucker und einer Prise geriebener Citronenschale ; ver- 
dünnt sodann mit 2 dl. Weiswein und schlägt alles über 
kleinem Feuer bis die Sauce dick und gut heiss ist, dann 
serviert man. 

545. Englischer Plumpudding (Plumpudding ä Tanglaise). 

Proportionen : 300 gr. ausgeschältes Nierenfett ; 300 gr. 
ausgesteinte Malagarosinen; 300 gr. gewaschene Corinten- 
rosinen ; 100 gr. orangeat (in Zucker eingelegte Orangen- 
schale) und Gedrat, 300 gr. gestossenen Zucker, 300 gr. 
durchgesiebte Brotkrume, 2 geschälte und in Würfel ge- 
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sclmittene Reinetten, eine geriebene Citronenschale, eine 
Prise gemahlene Nelken und */| geriebene Muskatnuss, 
eine Prise Salz, 6 Eier. 

Das Fett wird fein gehackt und in eine Terrine gege- 
ben ; daran fügt man die Rosinen, das Orangeat und Ge- 
drat in kleine Würfel geschnitten ; den gestossenen Zuc- 
ker das Brot die Apfel, die geriebene Citrone, die Nelken 
Muskat, Salz und Eier. — Nun wird alles gut mit einem 
Holzlöffel vermischt, noch 6 2 dl. Rum daran gegossen und 
nochmals gut verrührt. Die Mitte einer Serviette oder 
eines Küchentuches wird ausgebuttert und mit Mehl be- 
streut ; dann breitet man sie über eine Salatschüssel triebt 
den Teig hinein und faltet die Serviettenränder zusammen ; 
ficiliert diese fest und taucht den Pudding in's kochende 
Wasser um 4 Stunden kochen zu lassen. Dann zieht man 
ihn auf eine Salatschüssel zurückt, entfernt den Bindfaden, 
öffnet die Serviette stürzt eine Schüssel über die Salat- 
schüssel und zwar verkehrt um, dreht nun die Salat- 
schüssel nach oben und entfernt die Serviette. Nun be- 
giesst man mit 2 dl. Rhum aber zündet erst bei Tische an. 

546. Citronenpudding (Pudding au citron). 

Dazu verwendet man l / 8 Paquet Reismehl ; giebt die- 
ses in eine Kasserolle und verdünt mit */ 4 1. kalter Milch ; 
fügt 80 gr. Butter daran giebt über's Feuer und rührt mit 
einem Holzlöffel so dass sich der Teig beim Kochei von 
der Kasserolle abhebt ; zieht dann vom Feuer zurück und 
wenn er etwas abgekühlt ist , verrührt man ihn mit 200 gr. 
Zucker, 10 Gelbeiern und 10 zu Schnee geschlagenen 
W'eisseiem sowie einer geriebenen Citronenschale. Butterl 
ein oder zwei Becherformen, streut sie mit feinem Zucker 
aus und füllt sie bis zu 3 / 4 Höhe mit dem Teig aus ; giebt 
die Formen in eine Pfanne mit kochendem Wasser und 
lässt sie im Ofen 30—40 Min. kochen. Dann stürzt man die 
Puddinge auf zwei runde Schüssel um und begiesst eine 
jede mit einem Citronen-Sabayon. (Siehe N° 544). 

547. Mandelpudding (Pudding souffle aux amendes). 

Hierzu präpariert man einen Teig wie dies soeben in 
N° 546 angegeben wurde, indem man sich gleicher Pro- 
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Portionen bedient; fügt demselben 100 gr. gemahlene oder 
gestossene Mandeln bei und macht wie oben gesagt fertig. 
Man serviert mit einer Sabakon oder Weisweinsauce (Siehe 
N° 544). 

548. Haselnusspudding (Pudding souffle aux noisettes). 

Denselben präpariert man auf gleicher Weise und in 
denselben Proportionen wie soeben angegeben, nur fügt 
man 100 gr. gemahlene oder gestossene Haselnüsse daran. 
Man serviert mit Sabayon. (Weissweinsauce N° 544). 

549. Chocoladensoufflepudding (Pudding souffle 

au chocolat). 

Derselbe wird genau so zubereitet wie obig, nur fügt 
man 100 gr. geriebene Chocolade daran. Man serviert mit 
einer Sabayon oder Chocoladensauce. 

551. Orangensoufflepudding (Pudding ä l'orange). 

Derselbe wird auf gleiche Weise zubereitet wie der 
Citronenpudding (N° 546) nur fügt man eine geriebene 
Orange daran. 

550. Rochefortpudding (Pudding Rochefort). 

50 gr. Mandeln werden mit 50 gr. feinem Zucker ge- 
stossen, dann durch einen groben Sieb passiert und in 
eine Terrine gegeben ; nun fügt man 5 Gelbeier daran und 
bearbeitet 4 Min. , schlägt die 5 Weisseier zu festem Schnee 
und vermischt sie zu gleicher Zeit mit 50 #r. Kartoffel- 
mehl an die Gelbeier ; fügt noch 50 gr. zerschmolzener 
laue Butter daran und vermischt. Eine Becherform wird 
ausgebuttert und mit Zucker bestreut ; dahinein giebt man 
den Mandelteig ; stellt die Form in eine Pfanne mit kochen- 
dem Wasser und lässt im Ofen 30 Min. kochen. Schüttet 
dann den Pudding auf eine runde Schüssel, aus und ser- 
viert mit Sabayon ; (Weissweinsauce N° 544)i 

552. Aprikosenpudding (Pudding aux abricots). 

00 gr. Mandeln, welche man vorher geschält hat, wer- 
der zerstampft oder gehackt ; dann giebt man sie in eine 
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Terrine mit 60 gr. gestossenem Zucker und einem ganzen 
Ei. Die Mischung wird 5 Min. bearbeitet indem man 4 
Gelbeier und 50 gr. geschmolzene Butter daran fügt ; wenn 
alles gut vermischt ist, giebt man 4 Löffel voll Aprikosen- 
marmelade daran und macht mit den 4, zu festem Schnee 
geschlagenen Eiern, fertig. — Eine Becherform wird aus- 
gebuttert und mit Zucker bestreut ; dahinein giebt man 
den Teig, stellt die Form in's Wasserbad und lässt 30 Min. 
im Ofen kochen ; schüttet dann den Pudding über 
eine Schüssel aus und serviert mit Aprikosensauce mit 
Madeira oder Sabayon mit Madeira. (Siehe N° 649, Ma- 
deiraschnitten). 

553. Schweizer Pudding (Pudding suisse). 

6 Francoisen oder Reinettenäpfel werden geschält, ge- 
teilt und die Kerne entfernt ; dann schneidet man in feine 
Scheiben giebt sie in eine Terrine und bestreut sie mit 50 
gr. Zucker und einer Prise Zimrnt ; lässt sie so 30-40 Min. 
marinieren ; während dem schneidet man ein rundes, 
kleines Brötchen in feine Scheiben ; buttert eine Form 
aus und bestreut sje mit Zucker ; giebt auf deren Boden 
eine erste Lage Brotscheiben, benetzt diese mit Weisswein 
und bedeckt sie mit den Äpfelscheiben ; über diese giebt 
man eine zweite Lage Brotscheiben benetzt wieder 
mit Weisswein und beendigt das füllen mit den Äpfelschei- 
ben. In eine Terrine zerbricht man 4 ganze Eier, schlägt 
sie und verdünnt mit 3 dl. Milch ; giesst sie sodann in die 
Form ; giebt diese in eine Pfanne mit kochendem Wasser, 
schiebt in den Ofen und lässt 40 Min. kochen. Wenn dies 
geschehen ist, stürzt man den Pudding über eine runde 
Schüsselaus und übergiesst mit beifolgender Sauce. — In 
einer Kasserolle bearbeitet man 4 Gelbeier mit 50 gr. 
durchgesiebtem Zucker und einer Prise Zimmt und Nel- 
ken ; verdünnt mit 2 dl. altem Weisswein ; giebt die Kas- 
serolle über's Feuer und rührt die Sauce mit dem Holz- 
löffel um ; sobald sie anfängt dick zu werden, aber ohne 
aufzuwallen, zieht man sie an die Seite, fügt noch 30 gr. 
fein zerhackten Gitronat daran und giesst über den Pud- 
ding. 
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554. Reiskuchen (Gäteau de riz au citron ou ä l'orange). 

300 gr. Reis werden abblanchiert und erfrischt ; in 
eine Kasserolle giebt man 1 */ 2 1. Milch, stellt übers Feuer 
und giebt beim ersten aufwallen den Reis hinein ; fügt 
200 gr. feinen Zucker, 40 gr. Rutter und eine geriebene 
Citronenschale daran ; lässt nun im Ofen oder über ganz 
massigem Feuer eine Stunde kochen ; schüttet alsdann den 
Reis in eine Terrine und vermischt mit 3 ganzen Eiern.— 
Nun buttert man eine Recherform aus, und bestreut sie 
mit getrokneter und geriebener Rrotkrume ; füllt den 
Reis hinein, gleicht die Oberfläche mit dem Messer aus, 
giebt in den Ofen und lässt 30 Min. schön gelb backen ; 
man schüttet dann über eine runde Schüssel aus und 
giesst ringsherum eine Lage Himbeersaft. 

555. Grieskuchen (Gäteau de semoule). 

Man lässt 1 4 / 2 1. Milch in einer Kasserolle kochen ; 
fügt 15 gr. Rutter und 60 gr. feinen Zucker sowie eine 
Prise Salz daran ; wenn die Milch aufwallt verstäubt man 
400 gr. feinen Gries hinein indem man Acht hat während 
dieser Zeit gut mit dem Holzlöffel zu rühren ; wenn alles 
gut vermischt ist, lässt man an der Seite des Feuers lang- 
sam 20 Min. fertig kochen ; wenn dies geschehen, bricht 
man ein ganzes Ei hinein, verrührt tüchtig mit dem Gries; 
fü£t noch 3 Eier und zwei EsslöfTel voll Orangenblüthen- 
essenz daran und macht dann auf dieselbe Weise wie 
Reiskuchen (N° 554) fertig. 

556. Gabinetpudding (Pudding cabinet). 

100 gr. Malagarosinen werden gereinigt und der Kerne 
entledigt; 50gr. Corintenrosinen werden verlesen und ge- 
waschen ; 60 gr. in Zucker eingelegte Kirschen und 3 
Aprikosen (ebenfalls in Zucker eingekochte) werden in 
Würfel geschnitten ; nun buttert man eine Cylinderform 
aus, bestreut sie von innen mit Zucker und giebt auf den 
Roden derselben eine Lage Früchte ; darüber deckt man 
eine Lage in 2 Stücke geschnittene Pelerinenbiskuite ; so- 
dann giebt man eine zweite Lage Früchte hinein bedeckt 
dieselbe wieder mit Riskuiten und fährt auf gleiche Weise 
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fort bis die Form 3 / 4 hoch gefüllt ist. — Andrerseits kocht 
man */ 2 1. Milch ; giebt in eine Terrine 10 Gelbeier und 150 
gr. feinen Zucker bearbeitet die beiden zusammen 5 Min.; 
fügt dann nach und nach die Milch daran und zuletzt noch 
4 ^ 2 Glas Kirsch. — Giesst nun diese Sauce ganz langsam 
über die Biskuite in der Form so dass dieselben nicht 
überschwimmen ; stellt nun die Form in eine Kasserolle 
oder Pfanne mit kochendem Wasser und lässt 30 Min. 
im Ofen kochen. Wenn dies geschehen schüttet man den 
Pudding über eine runde Sehüssel aus und giesst beifol- 
gende Sauce darüber ; man zerbricht 8 Gelbeier in eine 
Kasserolle, fügt 100 gr. feinen Zucker, '2dl. Kirsch und i j i 
geriebene Gitrone daran ; rührt dann über dem Feuer bis 
die Sauce dick wird ohne jedoch aufwallen zu lassen. 

557. Sächsischer Pudding (Pudding ä la saxonne). 

125 gr. Mehl werden in einer Kasserolle mit */ 2 1. kalter 
Milch verrührt ; 125 gr. Butter und 125 gr. Zucker daran- 
gegeben das Ganze über dem Feuer bis zum Aufwallen 
umgerührt; nachher verarbeitet man den Teig gut damit 
sich keine Klumpchen bilden, fügt 6 Gelbeier und eine 
geriebene Gitrone oder Vanille daran, sowie eine Prise 
Salz. Die6 Weisseier schlägt man zu Schnee und vermischt 
sie mit den Gelbeiern ; buttert nun eine Becherform aus, 
bestreut sie mit Zucker und giebt den Puddingteig hinein. 
Lässt im Wasserbad 40 Min. kochen ; stürzt dann über 
eine runde Schüssel und serviert mit einem W r eisswein 
Sabayon . 

558. Royalsouffläpudding. (Pudding souffle ä la royale.) 

Man präparirt eingerolltes Biskuit (N° 875), schnei- 
det es in feine Scheiben und giebt es ringsherum in eine 
ausgebutterte Butterform ; in's Innere der Form füllt man 
einen sächsischen Pudding; giebt das Ganze in ein Was- 
serbad und lässt 40 Min. kochen. Schüttet sodann über 
einer runden Schüssel aus und giesst ringsherum eine 
Vanillecreme oder Orgeatsauce. 

559. Ananasoufflepudding. (Pudding soufflö ä l'ananas.) 

Man bereitet einen Puddingteig wie für sächsischen 
Pudding zu; schneidet 4-5 Ananasscheiben in Würfel und 
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vermischt sie mit dem Teig; giebt diesen sodann in eine 
ausgebutterte und mit Zucker bestreute Becherform und 
lässt 40 Min. im Ofen backen ; stürzt dann den Pudding 
über eine runde Schüssel, aus und giesst ringsherum ei- 
nen Ananassirop oder Ananassaft. 

560. Äpfelomelette. (Omelette auz pommes.) 

Man giebt 25 gr. Mehl in eine Terrine, bricht zwei 
ganze Eier hinein, sowie 2 Gelbeier; vermischt gut mit 
dem Drahtbesen und fügt eine Prise Salz, einen Esslöffel 
voll gestossenem Zucker und 10 gr. geschmolzene Butter 
daran; vermischt alles gut zusammen und verdünnt mit 
einem Glas kalter Milch. Sechs Reinettenäpfel werden ge- 
schält, in 2 Teile geteilt und sodann in feine Scheiben 
geschnitten ; in einer Pfanne wärmt man 400 gr. zerlassene 
Butter, giebt die Äpfelscheiben hinein und lässt sie so 
lange sautieren bis sie gekocht sind; dann giebt man die 
Mehlmischung hinein indem man sie gut über die Apfel 
breitet ; je nachdem die Masse fest wird, durchsticht man 
die Omelette mit der Schauffei, damit die flüssigen Teile 
nach unten ablaufen ; man schüttelt die Pfanne unter um- 
drehen ; sobald sich die Omelette loslöst, bestreut man sie 
mit einer Hand voll Kassonade, bedeckt sie mit einem 
Teller, stürzt sie um, giebt sie in die Pfanne zurück und 
lässt sie lebhaft kochen, indem man beständig rührt da- 
mit sie glasiert wird. Man schüttet die Omelette mit Hülfe 
einer runden Schüssel aus der Pfanne; sie muss schön 
farbig gebacken sein ; dann serviert man sofort. 

561. Erdbeeromelette. (Omelette aux fraises.) 

Man wählt 20 grosse, schön frische, parfümirte Ana- 
naserdbeeren, deren Stiele man entfernt; 10 davon schnei- 
det man in je 4 Stücke; giebt diese in eine grosse Tasse 
mit einem Suppenlöffel voll gestossenem Zuckerund einer 
Prise Vanillenpulver; die anderen 10 Erdbeeren passiert 
man durch einen Sieb sodass sie zu Brei werden welchen 
man in eine Tasse giebt und mit 50 gr. gestossenem Zuc- 
ker vermischt. Acht Gelbeier werden in eine Kasserolle 
zerbrochen, eine Prise Salz und ein Esslöffel voll Rahm 
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daran gegeben und 4 Min. geschlagen. — In eine Pfanne 
giebt man 100 gr. zerlassene Butter; sobald sie heiss ist, 
fügt man die Eier daran und verbindet die Omelette mit 
dem Holzlöffel ; häuft sie dann nach vorn zu auf, giebt die 
geschnittenen Erdbeeren in die Mitte und faltet die Ome- 
lette von beiden Seiten darüber; schiebt sie sodann auf 
eine lange Schüssel, bestreut sie mit einem Esslöffel voll 
vanillirtem Zucker, glassiert. sie mit einem glühend ge- 
machtem Schäufelchen , giebt die Erdbeerpüree ringshe- 
rum und serviert. 

562. Omelette mit eingekochten Früchten. (Omelette aux 

confitures.) 

Acht Eier werden in einer Terrine geschlagen und 
eine Prise Salz und Zucker daran gegeben. Nun lässt man 
50 gr. Butter in einer Pfanne heiss werden, giesst die Eier 
daran, verbindet mit dem Holzlöffel und häuft die Ome- 
lette nach vorn auf; breitet in die Mitte der Omelette drei 
Esslöffel voll Johannisbeergelee oder andere Früchteconfi- 
ture, aus, schlägt die Ränder der Omelette gut über die 
Früchte zusammen, schiebt sodann die Omelette auf eine 
lange Schüssel, überstreut sie mit einem Löffel voll feinem 
Zucker, glasiert und serviert sofort. 

563. Omelette mit Rhum. (Omelette au rhum.) 

Man richtet einen Omelettenteig an und macht die 
Omeltte wie dies in N° 562 angegeben ist ; richtet sie auf 
langer Schüssel an, giebt ringsherum 6—8 Stücke Zucker 
und bestreut die Omelette mit feinem Zucker; */* Glas 
Rum wird gewärmt und ringsherum um die Omelette ge- 
gossen ; nun wärmt man eine Eisenstange bis sie weiss- 
glühend ist ; zieht sie dann aus dem Feuer und zeichnet 
damit Linien quer über die Omelette. Der Rum soll zu 
gleicher Zeit aufbrennen. Man serviert dann sofort. 

564. Omelette mit Kirsch. (Omelette ä l'eau de cerises.) 

Acht Eier werden in eine Terrine zerbrochen und 
eine Minute mit dem Drahtbesen geschlagen ; dann wird 
eine Prise Salz und Zucker und 2 kleine Gläser Kirsch da- 
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rangefügt. In 50 gr. Butter verbindet und kocht man dann 
-die Omelette und richtet sie auf langer Schüssel an ; 2 
Esslöffel voll Aprikosenmarmelade werden mit 3 kleinen 
Gläsern Kirsch warm gemacht; diese Sauce giesst man 
über die Omelette und serviert sofort. 

■ w 

565. Omelettesoufflee. (Omelette soufflee.) 

Man giebt 125 gr. gestossenen Zucker in eine Terrine, 
fügt 4 Gelbeier daran und reibt eine Citrone hinein; ver- 
arbeitet 10 Min. gut mit dem Holzlöffel; schlägt die vier 
Weisseier zu festem Schnee, giebt einen Teil davon an 
die Gelbeier um sie aufzulockern, und vermischt nachher 
vorsichtig mit den Übrigen ; das Ganze muss fest und 
dicht sein ; ist dies nicht der Fall, so kann die Omelette 
nicht gerathen. Nun buttert man eine Porzelanschüssel 
aus, schüttet die Eier hinein, wölbt sie domförmig ab und 
bestreut mit gestossenem Zucker; lässt 10 Min. im Ofen 
backen und serviert sogleich. Diese Omelette muss von 
den Gästen erwartet werden, wenn man sie in erster bes- 
ter Schmackhaftigkeit geniessen will. 

566. Omelette mit Rhabarber. (Omelette ä la rhubarbe.) 

125 gr. Mehl werden in eine Terrine gegeben und mit 
2 Gläsern Milch oder kaltem Wasser verdünnt; sodann 
mischt man 2 ganze Eier daran sowie eine Prise Salz und 
einen Suppenlöffel voll Zucker; 8 saubere Rahbarberstiele 
werden geschält und in feine Scheiben geschnitten; dann 
giebt man sie in eine Kasserolle mit einem Glas Wasser 
und 100 gr. Kassonade; lässt sie kochen indem man um- 
rührt, und sobald der Rharbarber weich ist zieht man die 
Kasserolle, vom Feuer. — In eine Pfanne giebt man 50 gr. 
Schmalz (oder Fett), wärmt es, giebt den Mehlteig daran 
und rührt mit der Schaufel damit die Omelette überall 
gleichmässig gekocht wird; wenn sie gut fest ist, bestreut 
man sie mit einem Esslöffel voll Kassonade, dreht sie mit 
Hülfe eines Tellers um und schiebt wieder in die Pfanne 
zurück; glasiert sie indem man noch 2 Min. abschüttet, 
giebt sie dannaufeine runde Schüssel, bedeckt sie mit 
dem gekochten Rhabarber und serviert. 
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567. Souffle mit Vanille. (Souffle ä la vanille, fin.) 

Man nimmt dazu 8 Eier; giebt die Gelbeier in eine 
Kasserolle mit 50 gr. gestossenem Zucker und 25 gr. va- 
nillirtem Zucker, und verarbeitet 5 Min. gut mit dem 
Holzlöffel; dann fügt man 175 gr. in kleine Stückchen 
zerteilte Butter daran ; rührt die Mischung über dem 
Feuer um sie wie Rahm zu verbinden, ohne jedoch auf- 
wallen zu lassen. Dann zieht man die Kasserolle zur Seite, 
schlägt die 8 Weisseier zu Schnee, giebt einen Teil davon 
an die Mischung und nachher die Übrigen indem man 
ganz sorgsam umrührt; nun schüttet man den Teig in 
eine tiefe feuerfeste Porzelanschüssel, stellt diese auf ein 
Kuchenblech mit Rand, in welches man etwas kochendes 
Wasser giebt, und schiebt in den Ofen um 30 — 40 Min. 
kochen zu lassen. Man bestreut das Souffle mit vanillir- 
tem feinen Zucker; sollte der Ofen zu heiss sein, so muss 
man die Schüssel mit einem Papier zudecken. Dieses 
Souffle hält sich gut und verliert weder seine Schmack- 
haftigkeit noch seine Form. 

568. Chocoladensouffle. (Souffle au chocolat.) 

Drei Tabletten Ghocolade werden gerieben und in 
eine kleine Kasserolle gegeben ; dann begiesst man sie mit 
2 Esslöffeln voll heissen Wassers und giebt die Kasserolle 
übers Feuer; bearbeitet die Ghocolade bis sie zerweicht 
und geschmeidig ist ; zieht dann die Kasserolle zur Seite 
und fügt 50 gr. Zucker und */ 2 Kaffeelöffel voll Vanillen- 
pulver daran ; wenn die Ghocolade vermischt ist, giebt 
man 6 Gelbeier daran und verrührt sehr gut; schlägt die 
6 Weisseier zu festem Schnee, mischt einen Teil davon 
an die Ghocolade und sodann den Übrigen indem man 
ganz sorgsam vermischt; nun giebt man die Mischung in 
eine tiefe, ausgebutterte und feuerfeste Porzelanschüssel, 
gleicht die Oberfläche gut aus und lässt in mässig heissem 
Ofen */ 4 Stunde kochen. — Wenn man Souffle zu backen 
hat, so kann man nicht sorgsam genug sein wegen der 
Backröhre (Ofen). Man sollte die Temperatur abküh- 
len indem man */ 4 Stunde vorher öffnet, zugleich muss 
man ihn aber in gleichmässiger Hitze erhalten. 
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569. Gestürzte Cröme. (Creme ä la frangaise au caramel, 

dite flon.) 

Man giebt in eine Terrine 4 Gelbeier und 2 ganze Eier 
und schlägt sie; in V 5 1. kochende Milch giebt man 50 gr. 
Zucker, lässt ihn schmelzen und giesst dann die Milch 
unter labhaftem Schlagen an die Eier ; fügt noch einen 
EsslölTel voll Orangenblüthenessenz daran und passiert 

dann durch feinen Sieb. — In eine glatte Becherform giebt 
man einen Esslöflei voll gestossenen Zucker, sowie den 
Saft einer halben Gitrone ; schiebt die Form in den Ofen, 
♦ um den Zucker leicht braun werden zu lassen ; dann füllt 
man den Eierteig hinein und giebt die Form in eine Pfanne 
mit kochendem Wasser, schiebt in den Ofen und lässt 30— 
40 Min. backen. Nimmt dann den Flon heraus und lässt 
ihn abkühlen ; schüttet über eine runde Schüssel aus und 
serviert mit englischen Biskuiten oder Milaneser Kuchen. 

570. Gestürzte Chocoladencräme. (Creme ä la frangaise 



Man weicht 3 Tabletten Ghocolade mit 2 Löffeln heissem 
Wasser ein ; fügt langsam dieselbe Quantität Eier oder 
Milchpräparation (aber ohne Orangenblüthenessenz)welche 
in Nr. 569 angegeben wurde, daran. Wenn die Mischung 
vollzogen ist, passiert man sie durch einen Sieb und giebt 
sie in eine ausgebutterte Becherform ; lässt sie im Wasser- 
bad in massig warmem Ofen 40 Min. kochen ; schüttet 
dann über eine runde Schüssel aus und serviert nach Be- 
lieben warm oder kalt. 

571. Gestürzte Kaffeecröme. (Creme ä la francaise, au cafe.) 

Man präpariert einen gestürzten Creme wie in Nr. 569, 
jedoch ohne die Orangenblüthenessenz. In eine Kaffeema- 
schine giebt man 3 Kaffeelöffel voll gemahlenen Kaffee, 
welchen man mit einer Messerspitze voll Cichorie und 
Kaffeeessenz vermischt hat; giesst ein halbes Glas kochen- 
des Wasser darüber; giesst sodann diesen Kaffeeextrakt 
an die Creme und füllt damit eine ausgebutterte glatte 
Becherform; lässt in massig warmen Ofen 40 Min. kochen 
und dann abkühlen; stürzt die Creme über eine runde 
Schüssel und serviert mit Backwerk. 
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572. Gestürzte Nougat er 6m e. (Creme ä la francaise, 

au nougat). 

Man lässt V« 1. Milch aufkochen, zieht dann zur Seite 
und fügt 50 gr. gestossenen Zucker und 100 gr. Abfälle von 
Mandelnougat daran ; bedeckt die Kasserolle und lässt 15 
Min. ziehen. In eine Terrine zerbricht man 3 ganze Eier 
und 4 Gelbeier; schlägt sie gut und fügt beim Durchsieben 
die Milch daran ; schüttet nun alles zusammen in eine aus- 
gebutterte Form und lässt im Wasserbad 40 Min. im Ofen 
kochen. Nachher lässt man abkülen und richtet auf runder 
Schüssel an. 

573. Gestürzte Vanillencröme. (Creme ä la francaise, 

ä la vanille.) 

Man lässt V ä 1. Milch mit 50 gr. Zucker und einer 
halben Stange Vanille kochen ; zieht dann die Kasserolle 
auf die Seite, deckt sie zu und lässt 15 Min. ziehen. — In 
eine Terrine zerbricht man 2 ganze Eier und 4 Gelbeier; 
schlägt sie und giesst die kochende Milch daran, indem 
man aber die Vanille herausnimmt. Jetzt wird eine Becher- 
form ausgebuttert, die Mischung hineingefüllt und im 
Wasserbad im Ofen 40 Min. gekocht. Dann lässt man ab- 
kühlen, schüttet über eine Schüssel aus und serviert. 

574. Eier mit Milch glasiert. (Oeufs au lait glaces, au sucre./ 

In eine Terrine werden 4 ganze Eier zerh rochen, diesen 
fügt man 100 gr. gestossenen Zucker an, schlägt lebhaft 
und würzt mit einer Prise Salz und einer geriebenen Ci- 
trone. 1. Milch wird gekocht und kochend, unter be- 
ständigem Rühren, an die Eier gegossen ; nun buttert man 
eine tiefe tönerne Schüssel aus, giebt die Eier hinein, stellt 
die Schüssel in eine Pfanne mit kochendemWasser, schiebt 
in den Ofen und lässt 20 Min. kochen; nimmt dann her- 
aus, bestreut die Eier mit einer Handvoll feinem Zucker, 
lässt die kleine Schaufel im Feuer rot werden, glasiert da- 
mit die Eier zu schöner Farbe und serviert. 

575. Schneeeier mit Rum. (Oeufs ä la neige, au rhum.) 

Man kocht Weisseier auf dieselbe Art wie dies in Nr. 
576 angegeben wird. Mit den Gelbeiern und Milch macht 
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man eine Sauce, verbindet sie über dem Feuer ohne auf- 
kochen zu lassen und fügt ein oder zwei kleine Gläser 
Rum daran; man schüttet diese Sauce auf eine Schüssel, 
arrangiert die Weisseier darüber und serviert. 

576. Schneeeier mit Kaffee. (Oeufs ä la neige, au cafe.) 

Man lässt V, I. Milch in einer runden Eisenblech- 
schüssel kochen; zieht sodann auf die Seite, damit die 
Milch nur unmerklich kocht. In eine Terrine bricht man 
4 Eier, indem man die Weissen von den Gelben trennt ; 
die Weisseier giebt man in eine gelbe Kasserolle, salzt mit 
etwas Salz, schlägt sie zu festem Schnee und giebt sie auf 
einen Teller. Mit einem Suppenlöffel nimmt man einen Teil 
davon, streicht mit dem Messer gleich und giebt dem Ei 
eine gewölbte Form ; dann gleitet es man mit der Hülfe 
des Daumens der linken Hand in die Schüssel mit der Milch; 
auf diese Weise kocht man 5 Stücke, dreht sie nach einer 
Min. um, lässt noch eine Min. und nimmt sie dann mit 
einer Gabel heraus und lässt sie auf einem Teller abtropfen; 
man fährt so mit dem Kochen der Weisseier fort bis sie 
alle abgekocht sind ; dann misst man die Milch und giesst 
frische daran, wenn nicht genug ist ; lässt wärmen ; die 
Gelbeier zerbricht man in einer Terrine mit 50 gr. gestos- 
senem Zucker und einem halben Kaffeelöffel voll Kartoffel- 
mehl oder Maizena; giesst die Milch daran, indem man 
mit dem Löffel rührt; schüttet dann wieder in die Schüs- 
sel zurück und rührt, ohne aufwallen zu lassen, so lange, 
bis die Creme gut verbunden ist und dem Löffel anhängt; 
dann giebt man einen Esslöffel voll konzentriertem Kaffee 
(oder Kaffeeextrakt siehe Nr. 471) daran, schüttet in eine 
runde Schüssel aus, arrangiert die Schneeeier darüber 
und serviert. 

577. Schneeeier mit Chocolade. (Oeufs ä la neige, au 

chocolat.) 

4 Weisseier werden gut fest geschlagen und wie obig 
Nr. 576 zu Schneeeiern pochiert. Die 4 Gelbeier giebt man 
in eine Terrine mit 50 gr. gestossenem Zucker und einem 
halben Kaffeelöffel voll Stärkemehl; bearbeitet gut zu- 
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sammen ; 2 Tabletten Chocolade werden mit 2 Löffeln 
heissem Wasser in einer Kasserolle eingeweicht, die Milch 
daran gegossen und vorzüglich vermischt ; nun giesst man 
die Milch an die Gelbeier, schlägt und rührt dann über 
dem Feuer um, damit die Sauce dick wird (ohne jedoch 
aufwallen zu lassen; zieht sie dann zurück, richtet auf 
runder Schüssel an, legt die Schneeeier darüber und 
serviert. 

578. Schneeeier mit Vanille (Oeufs ä la neige, 

ä la Vanille). 

4 Weisseier werden zu Schneeeir pochiert, wie dies in 
N° 576, angegeben ist ; die Gelbeier werden mit 50 gr. ge- 
stossenem Zucker und */ ä Kaffeelöffel voll Stärkemehl 
verarbeitet ; dann giesst man die Milch in welche man '/ 2 
Stange Vanille gegeben hat, daran ; rührt die Creme über 
dem Feuer dick ; zieht sie zurück, nimmt die Vanille he- 
raus und richtet auf tiefer Schüssel an ; giebt die Schnee- 
eier darüber und serviert. 
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579. Vanillecreme (Creme anglaise ä la vanille). 

6 Gelbeier werden mit 150 gr. durchgesiebtem Zucker 
5 Min. mit einem Holzlöffel in einer Terrine verarbeitet ; 
dann wird ein Kaffeelöffel voll Mehl daran gefügt. */ 2 1. 
Rahm oder Milch wird mit Stange Vanille gekocht und 
langsam an die Terrine gegossen indem man Eier und 
Milch gut verrührt ; diese Mischung giebt man dann in 
einegelbe Kasserolle und rührt übermässigem Feuer bis die 
Sauce am Löffel festhängt ; dann zieht man die Kasserolle 
zur Seite und giebt die Creme in eine Terrine um abkühlen 
zu lassen. Wenn dies geschehen ist, passiert man sie durch 
einen Sieb, schüttet in eine Kompotschüssel und serviert 
mit Biskuiten. 

18 
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N. B. Mit disser Creme macht man die Bavaroisen, 
russiche Charlotten, Gefrorenes, etc. ; indem man mit Va- 
nille, Citrone, Orange, Pistache etc. parfümiert. Die be- 
nutzte Vanille wäscht man und lässt sie im Backofen 
troknen. 

580. Citronencreme (Creme anglaise au citron). 

Man bereitet diesen genau so zu, wie obig angegeben, 
indem man anstatt der Vanille eine Citronenschale hinein- 
reibt. 

581. Orangencreme (Creme anglaise ä l'orange). 

Wird ebenso wie Vanillencreme zubereitet, nur an- 
statt der Vanille, die Schale einer Orange hineingerieben. 

582. Mandelcreme (Creme anglaise aux amendes). 

180 gr. süsse Mandeln werden mit ein wenig Orangen- 
blütenessenz, fein gestossen ; in einer Terrine bearbei- 
tet man 5 Gelbeier mit 150 gr. Zucker während 5 Min. fügt 
die Mandeln daran und vermischt gut ; 4 / 2 1. Milch wird 
gekocht und nach und nach unter umrühren mit dem 
Holzlöffel in die Terrine gegeben ; nun giebt man diese 
Mischung in eine Kasserolle, rührt mit dem Holzlöffel so 
lange über dem Feuer bis die Creme an den Löffel fest- 
hängt ; zieht sie dann auf die Seite und lässt sie kalt wer- 
den ; passiert durch einen Haarsieb oder anderen feinen 
Sieb und richtet in einer Compotschüsselan ; man serviert 
mit kleinen Piskuiten. — Die übrigen Mandeln kann man 
zu Tarteletten benutzen. 

583. Haselnusscreme (Creme anglaise aui noisettes). 

Man bereitet dieselbe genau wie die Mandelcreme N° 
582, zu, indem man anstatt Mandeln, Haselnüsse ver- 
wendet. Übrige Haselnüsse benutzt man zu Tarteletten. 

584. Grüne Mandelcreme (Creme anglaise aux pistaches). 

Dieselbe bereitet man auf gleiche Weise, wie die Man- 
delcreme, zu, indem man anstatt dieser 200 gr. Pistache 
grüne Mandeln) verwendet. Die übrigen Pistache ver- 
wendet man zu Tarteletten. 
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585. Panachierte Creme (Cröme panachee). 

Man giebt in eine Kasserolle oder einen Kessel 250 gr. 
Staubzucker, 6 Gelbeier. 8 gr. Zimmt in Stück, 60 gr. Ko- 
riander und eine geriebene Citronenschale ; bearbeitet 
alles zusammen 5 Min. gut mit dem Löffel ; giesst nach 
und nach 1 1. Rahm oder kochende Milch daran, giebt den 
Kessel über's Feuer indem man fortwährend mit dem 
Holzlöffel rührt ; sobald die Mischung dick wird und am 
Löffel hängen bleibt, zieht man den Kesselan die Seite und 
passiert die Creme durch einen Sieb in eine Terrine. Man 
schüttet in eine tiefe Gompotschüssel eine beliebige Quan- 
tität, lässt kalt werden und umgiebt sie mit Biskuiten oder 
verschiedenfarbigen /ucker glasierten Pelerinen. 

586. Meringuierte Creme. (Cr6me meringuee.) 

Man giebt in einen Kessel 6 Gelbeier mit 200 gr. Zuc- 
ker, 2 Löffeln Mehl und 10 gr. Orangenblüthenessenz ; 
bearbeitet die Mischung 5 Min. und verdünnt nach und 
nach mit 1 1. kochender Milch indem man beständig mit 
dem Holzlöffel rührt und wie die Panachierte Creme, ko- 
chen lässt; dann passiert man sie durch einen feinen Sieb 
in eine Terrine; lässt sie kalt werden, und wenn dies ge- 
schehen ist, vermischt man mit 1. Schlagsahn ; schüttet 
sodann in eine tiefe Schüssel. Andrerseits, schlägt man 
die 6 Weisseier zu festem Schnee, vermischt mit 60 gr. 
Staubzucker und bedeckt die Obertläche der Creme mit 
einem Teil der Meringue; die übrige derselben giebt man 
in ein kanneliertes Dressirrörchen und stösst kleine Per- 
len davon, ringsherum und in die Mitte der Meringue- 
oberfläche, ab; bestreut mit feinem Staubzucker, lässt in 
massig warmen Ofen schön goldgelb colorieren .und ser- 
viert heiss. 

587. Italienische Creme mit Biskuiten. (Creme de biscuits 

ä l'italienne. 

Man giebt in eine Kasserolle 8 Gelbeier und 200 
gr. Staubzucker , sowie 2 Esslötlei voll Orangenbln- 
then- Essenz und 3 Löffel voll Reismehl; bearbeitet 
die Mischung 5 Min., fügt 1 1. Rham daran und lässt 15 
Min. über dem Feuer kochen, indem man fortwährend 
mit dem Holzlöffel rührt; wenn die Creme schön dick ist, 
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vermischt man sie mit 60 gr. feingehacktem Citronat und 
4 ehenfalls gehackten Macronen (biscotins). Nun nimmt 
man ein in einer Becherform gebackenen savoyesischen 
Kuchen, schneidet ihn querüber in 4 / 2 cm. dicke Scheiben, 
wählt eine tiefe Schüssel, giebt eine Lage Creme hinein 
und darauf eine Lage Kuchen, so dann wieder eine Lage 
Creme und eine Lage Kuchen, welche man vorher in ,,ros- 
solis 4 ' (siehe Liqueure) getaucht hat; sodann bedeckt man 
wieder mit Creme und einer Lage in „rossolis** getauch- 
ter Kuchenscheiben und fährt so fort zu füllen bis man 
mit einer Lage Creme fertig macht; ringsherum glasiert 
man mit der übrigen Creme, so dass sich der Kuchen ver- 
deckt befindet. Man garniert diese Creme mit in Brannt- 
wein eingelegten Früchten : wie Kirschen, Aprikosen, 
Pflaumen, Angelicum und Cedrat; übergiesst noch darü- 
ber und ringsherum mit rossolis und serviert kalt. 

588. Gipfelcreme. (Creme en rocher.) 

Man giebt in eine Kasserolle 180 gr. durchgesiebten 
Zucker; 8 Gelbeier, 2 EsslöfTel voll Mehl und 2 Esslöfifel 
Orangenblüthenessenz ; verarbeitet diese Mischung 5 Min. 
gut mit dem Holzlöffel; giesst sodann 5 dl. Rahm oder 
Milch daran; stellt die Kasserolle über's Feuer und rührt 
die Creme 10 Min. bis zum Aufwallen, indem man ohne 
Aufhören rührt. Sobald die Creme schön dick ist, zieht 
man die Kasserolle vom Feuer und giesst den Inhalt in 
eine tiefe Porzellanschüssel. Schlägt nun die 8 Weisseier 
zu festem Schnee, vermischt sie ganz sorgsam mit 100 gr. 
Staubzucker und giesst diese Meringue über die Creme, 
indem man sie felsenförmig oder gipfeiförmig aufgiesst. 
BestreuLnoch mit feinem Zucker und giebt die Schüssel 
in den massig heissen Ofen, um hübsch goldgelb backen 
zu lassen ; man serviert heiss. 

589. Italienische Creme. (Creme ä l'italienne.) 

125 gr. Staubzucker, 4 ganze Eier, 2 EsslöfTel voll 
Orangenblüthenessenz und 1 1. guter Rahm, werden in 
eine Terrine gegeben und so lange mit dem Schneebesen 
geschlagen, bis die Mischung zu Schnee wird ; jetzt schüt- 
tet man den Schnee in eine tiefe Schüssel und schiebt sie 
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in den Ofen ; sobald die Creme eine schöne Farbe bat, 
zieht man sie heraus und garniert ringsherum mit 30 gr. 
Citronat, 30 gr. Orangeat, 30 gr. Angelicum, alle drei nicht 
allzufein gehackt ; sowie 30 gr. grob gehackten Pistachen ; 
bestreut die Creme mit feinem Zucker, lässt eine kleine 
Schaufel im Feuer wärmen und wenn sie weissglühend 
ist, zieht man sie heraus und glasiert damit die Creme und 

verschmilzt den Zucker zu Karamel; man serviert kalt. 

« ♦ 

590. Viktoria-Creme. (Creme Victoria.) 

Man stellt 4 /s 1. mit Vanille parfümierten englischen 
Creme her; andrerseits schlägt man 4 / 4 l. guten Rahm zu 
Schlagsahn und vermischt diesen mit 50 gr. Zucker; nun 
braucht man noch 500 gr. Makaronen und ICK) gr. Bisco- 
tinen. — In eine tiefe Schüssel giebt man die Hälfte der 
Macaronen und der Biscotinen ; begiesst sie mit 2 Gläsern 
Malaga und 4 kleinen Gläsern Cognac; lässt sie 5 Min. 
einweichen ; sodarin giesst man über die Macaronen einen 
Teil der Vanillencreme, bestreicht mit etwas Johannisbeer- 
gelee ; giebt darüber die andere Hälfte der Macaronen, be- 
netzt wieder mit Malaga und Cognac; bedeckt dann mit 
dem übrigen Vanillencreme und Johannisbeergelee und 
giebt über das Ganze den Schlagsahn, von dem man einen 
Teil zur oberen Garnierung aufhebt. 

591. Eier mit Vanillencreme. (Oeufs en surprise 

ä la vanille.) 

Man wählt ein Dutzend frische, gleich grosse Eier. 
Mit einem kleinen spitzen Messer macht man eine Öffnung, 
indem man eine kleine runde Scheibe aus der Schale 
schneidet; legt diese an die Seite; nun leert man die Eier 
in eine Terrine, wäscht die Schalen in kaltem Wasser ab 
und lässt sie abtropfen; stellt sie dann aufrecht auf eine 
Schicht feingehackten Eises; umgibt sie auch mit Eis und 
füllt sie mit einer Präparation französischen Vanillecreme, 
zu welchem man die Hälfte der in der Terrine enthaltenen 
Eiern und 4 Blätter Gelatine verwendet hat. Mit dieser 
Creme füllt man die Eier, lässt sie kalt werden, schliesst 
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die Öffnungen mit den herausgeschnittenen Eischalrunden 
und serviert in einer Schüssel, unter gefalteter Serviette, 
wie weiche Eier. 



Man wählt 10 Eier mit schön sauberen Schalen, macht 
jedem Ei eine 2 cm. grosse Öffnung am untern Ende und 
leert die Eier durch diese Öffnung in eine Terrine, wäscht 
die Eierschalen in kaltem Wasser und lässt sie abtropfen. 
Die Eier in der Terrine schläft man, indem man ein Glas 
ungekochten Rahm, 50 gr. feinen Zucker, 3 Esslöffel voll 
getrocknetes Pelerinenbiskuitpulver und eine Prise Zim- 
met daran fügt. Auf den Boden einer kleinen Kasserolle 
gieht man 50 gr. Butter, breitet sie zu einer dicken Lage 
aus und giebt die Eier darauf; stellt nun die Kasserolle 
übers Feuer und schlägt die Eier um wie für Rühreier zu 
verbinden ; zieht sie dann vom Feuer und fügt eine Hand 
voll in kleine Würfel geschnittene Pelerinen daran. Mit 
einem Kaffeelöffel füllt man dann die Eierschalen mit der 
Mischung und giebt sie eines nach dem andern in einen 
Eierbecher. Uber die Öffnung giebt man ein Biskuitrund 
und serviert sofort. 



In eine Kasserolle werden 1 L Milch, 60 gr. Zucker, 
1 Prise Salz und ein Löffel voll Orangenblüthenessenz ge 
geben ; man lässt dann die Milch aufkochen ; zerbricht ein 
Ei in eine Untertasse und giebt es an die Milch ; fügt noch 
ein zweites Ei an und zieht dann die Kasserolle vom Feuer 
und lässt 3 Min. stehen; wenn die Eier fest sind, nimmt 
man sie eines nach dem anaern mit dem Löffel heraus und 
giebt sie in kaltes Wasser; fährt so fort bis man 8 Eier 
abgekocht hat. Verstutzt nun die Fädchen, welche um die 
Eier herumhängen und legt sie eines neben das andere in 
eine tiefe Schüssel. — In eine Terrine giebt man 6 Gelb- 
eier, 60 gr, Staubzucker, Vi Esslöffel voll Mehl und 25 gr. 
Butter; verarbeitet 5 Min. und verdünnt dann nach und 
nach mit der Milch : vermischt alles gut zusammen und 



592. Gefüllte Eier. (Oeufs farcis.) 



593. Minimecreme. (Creme minime.) 
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rührt über dem Feuer bis die Creme dick wird ; zieht sie 
dann vom Feuer und giesst sie über die Eier, so dass diese 
gut eingehüllt sind. Man kann warm oder kalt servieren. 

594. Christliche Creme. (Creme ä la religieuse.) 

Man giebt in eine Kasserolle 250 gr. Staubzucker, 
einen Esslöffel voll Mehl, 8 Gelbeier und eine geriebene 
Orangenschale; bearbeitet alles 5 Min., giesst dann nach 
und nach 5 dl. Rahm oder kochende Milch daran, indem 
man gut mit dem Löffel rührt ; lässt sodann die Creme 
überm Feuer dick werden, und sobald sie anfängt aufzu- 
wallen, schüttet man sie in eine tiefe Schüssel und lässt 
sie kalt werden; nun giebt man 4 hartgekochte Eier aut 
einen Teller, zerstampft sie und vermischt sie mit einem 
Esslöffel voll feinem Zucker und einer halben geriebenen 
Orangenschale; passiert das Ganze durch einen Haarsieb 
in einen Teller, so dass man einen Schaum erhält ; diesen 
garniert man kranzartig um die Creme und serviert kalt. 

595. Theecreme. (Creme au the.) 

Man lässt eine Prise schwarzen Thee in einer Tasse 
mit kochendem Wasser ziehen. In eine Kasserolle giebt 
man 6 Gelbeier, 15 gr. Mehl und 150 gr. Staubzucker und 
bearbeitet alles 5 Min. mit dem Holzlöffel ; giesst sodann 
den Thee und 5 dl. Rahm daran, lässt diese Creme überm 
Feuer dick werden, indem man mit dem Holzlöffel rührt; 
sobald sie zum Kochen reif ist, zieht man sie vom Feuer 
und richtet sie in einer Kompotschüssel an ; lässt kalt 
werden und serviert mit Biskuiten oder Pelerinen. 

i 

596. Weisse Kaffeecreme. (Creme au cafe blanc.) 

Man lässt 5 dl. Rahm abkochen; röstet 60 gr. Kaffee 
in einer recht sauberen Omelettenpfanne ; schüttet ihn an 
den Rahm, bedeckt die Kasserolle und lässt eine Stunde 
ziehen. — In einer Kasserolle bearbeitet man 150 gr. Zu- 
cker mit 6 Gelbeiern, fügt einen Löffel voll (15 gr.) Mehl 
daran und verdünnt mit 5 dl. Rahm; rührt über dem 
Feuer bis die Creme dick wird; schüttet sie sodann in eine 
Kompotschüssel, lässt abkühlen und serviert mit Riskuiten. 
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597. Backcreme. (Cröme pätisstere.) 

Man giebt in eine Kasserolle 3 Gelbeier und 2 ganze 
Eier; 50 gr. Mehl, 50 gr. Zucker, 30 gr. Butter, eine Prise 
Salz und eine geriebene Citrone; verdünnt alles mit 5 dl. 
kalter Milch; nun giebt man die Kasserolle übers Feuer 
und lässt kochen, indem man mit dem Löffel rührt; nach 
dem ersten Aufwallen schlagt man tüchtig mit dem Draht- 
besen, um sie geschmeidig zu machen ; lässt dann noch 
5 Min. kochen, ohne sie allein zu lassen und schüttet nach- 
her in eine Terrine. 

598. Rahm. (Creme au naturel.) 

Man nimmt 1- klaren, süssen frischen Rahm und 
giebt ihn über das Eis oder in gut kaltes Wasser, um ab- 
kühlen zu lassen; fügt 50 gr. Staubzucker daran, rührt 
mit dem Löflei, damit er zergeht und serviert in einer Sau- 
ciere. — Dieser Rahm wird mit englischen Früchte-Pud- 
dings serviert. 

599. Schlagsahn mit Vanille. (Creme fouettäe ä la vanille. 

Man giebt 4 /$ 1- Rahm (oder Sahn) in eine Schüssel 
und schlägt massig mit dem Drahtbesen bis sie ihren Um- 
fang verdoppelt hat ; sodann schlägt man lebhaft bis sie 
fett ist; vermischt mit 60 gr. feinem Zucker und serviert 
mit Biskuiten oder Nougat. 

600. Schlagsahn oder Rahm mit Kaffee. (Creme fouettee 

au cafe. 

Man lässt in 1 1. ungekochtem Rahm 60 gr. frischge- 
röstete abgekühlte Kafleekörner ziehen, und zwar 4 Stun- 
den ; nach dieser Zeit passiert man die Creme durch einen 
Sieb in einen Kessel ; schlägt zuerst langsam, und wenn 
sie anfängt fest zu werden, zunehmend lebhafter bis zu 
festem dichten Schnee. Man richtet diese Creme in einer 
Kompotschüssel an und garniert ringsherum mitallerhand 
in Zucker eingelegten Früchten (fruits confits); man kann 
sie auch zum Füllen von Meringuen benützen. 



■ 
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601. Schlagsahn mit Chocolade. (Creme fouettee 

au chocolat.) 

* • 

3 Tabletten Chocolade werden in einer kleinen Kasse- 
rolle mit 2 Esslöfeln h eissein Wasser eingeweicht; dann 
verrührt man die Chocolade mit einem Drahtbesen, indem 
man sie über dem Feuer kochen lässt; zieht sie dann zu- 
rück und schüttet sie in eine Salatschüssel ; 1 1. Kahm 
wird zu fester Schlagsahne geschlagen und ein Teil davon 
an die Chocolade gegeben ; man rührt gut mit dem Löffel 
und giebt dann die übrige Schlagsahn daran. Man richtet 
sie nachher in der"Mitte einer runden Schüssel an, gleicht 
mit dem Messer aus und dekoriert dann mit Hülfe des 
komelierten Dressierröhrchens ; man füllt in dasselbe eine 
gute Tasse Schlagsahn und zeichnet damit die Oberfläche 
der Creme hübsch aus ; ringsherum garniert man mit 
einigen Biskuits und serviert. Man kann auch Meringuen 
damit anfüllen. 

602. Scblagsahn mit Anisette. (Creme fouettee ä l'anisette.) 

Man schlägt Vi 1- guten Rahm zu Schlagsahn; ver- 
mischt ihn vorsichtig mit ICK) gr. durchgesiebten Zucker 
und 5 kleinen Gläsern Anisette. Man richtet auf runder 
Schüssel an ; dekoriert wie obig, giebt Biskuits ringsherum 
oder füllt in Meringuen. 

603. Schlagsahn mit Rh um. (Creme fouettee au rhum.) 

1 1. guter Rahm wird zu Schlagsahn geschlagen und 
vorsichtig mit 100 gr. feinem Zucker und zu gleicher Zeit 
mit 5 kleinen Gläsern Rhum vermischt ; man richtet ihn in 
der Mitte einer runden Schüssel an, dekoriert ihn und giebt 
ringsherum einige Biskuits oder ungefüllte Meringuen. 

604. Schlagsahn mit Kirsch. (Creme fouettee au Kirsch.) 

1 1. guter Rahm wird zu Schlagsahne geschlagen und 
vorsichtig mit 100 gr. feinem Zucker und zugleich mit 5 
kleinen Gläsern Kirsch vermischt. Man richtet ihn in der 
Mitte einer runden Schüssel an, umgiebt ihn mit in Brannt- 
wein eingelegten Kirschen und serviert mit Biskuiten. 
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500 gr. frische, gut parfümierte Himbeeren werden 
durch ein Sieb passiert ; dann in eine Salatschüssel ge- 
geben und mit 100 gr. feinem Zucker vermischt. 1 1. guter 
Rahm wird zu Schlagsahn geschlagen, ein kleiner Teil 
davon an die Himbeeren gemischt und sodann der übrige 
darangegeben ; man richtet in der Mitte einer runden 
Schüssel an und garniert ringsherum mit einer Reihe 
Himbeeren. Man serviert mit Biskuiten. 

606. Schlagsahn mit Erdbeeren. (Creme fouettee 



500 gr. schön reife, gut parfümierte Gartenerdbeeren 
werden durch einen Sieb geschlagen, in eine Salatschüssel 
gegeben und mit 100 gr. feinem Zucker vermischt. — 11. 
guter Kahm wird zu Schlagsahn geschlagen, ein Teil da- 
von vorest mit den Erdbeeren vermischt und sodann der 
Übrige daran gegeben. Man richtet in der Mitte einer 
runden Schüssel an und garniert ringsherum mit einer 
Reihe Erdbeeren; serviert mit Biskuiten. 

607. Eiscreme. (Creme plombiere aux liqueurs.) 

Man giebt in eine Kasserolle 6 Gelbeier, 250 gr. durch- 
gesiebten Zucker und einen Löffel voll Reismehl. Verrührt 
alles gut mit dem Holzlöffel, indem man nach und nach 
1 1. Rahm darangiesst. Nun giebt man die Mischung übers 
Feuer und lässt f / 4 Stunde kochen, indem man fortwäh- 
rend mit dem Holzlöffel rührt; lässt sie dann kalt werden. 
8 Weisseier werden zu dichtem Schnee geschlagen und 
mit der Creme vermischt. 4 kil. Eis werden in Stücke zer- 
brochen und in eine grosse Terrine oder ein Schaff ge- 
geben ; man vermischt die Stücke mit 1 kil. 500 gr. Salz. 
In die Mitte des Eises giebt man die Kasserolle mit der 
Creme, indem man sie gut mit gestossenem Eis umgiebt; 
bedeckt die Kasserolle mit einem Blatt Papier, darüber 
giebt man einen Deckel und darüber ein dickes Küchen- 
tuch oder eine Packleinwand. Alle 15 Min. lockert man 
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mit dem Löffel die Creme, die sich an der Kasserolle fest- 
gesetzt hat und bedeckt wieder; wenn die Mischung gut 
fest, aber ejjer weich als hart ist, giesst man 2 kleine Glä- 
ser Rhum, 2 Gläser Kirsch und 2 Gläser Marasquin hinein. 
Über eine runde Schüssel giebt man eine gefaltete Ser- 
viette, baut die Creme pyramidenförmig darauf auf und 
garniert ringsumher mit allerlei in Zucker eingekochten 
Früchten (fruits confits); serviert mit Biskuiten. 



608. Äpfelküchli. (Beignets aux pommes.) 

■ 

4 Kanada-Reinettenäpfel werden fein geschält und ein 
jeder in je 6, l*/ 8 cm. dicke Scheihen geschnitten. Die 
Scheiben werden mit Hülfe eines Ausschneideröhrchens 
in der Mitte der Kernen entleert und in eine Salatschüs- 
sel mit 2 kleinen Gläsern Rhum und einem EsslötTel voll 
gestossenem Zucker gegeben ; man lässt sie nun 30 Min. 
marinieren. In eine Terrine giebt man 125 gr. Mehl ; giesst 
2 Gläser kaltes Wasser darüber und bearbeitet lebhaft mit 
dem Schneebesen zu einem geschmeidigen Teig; fügt nun 
eine Prise Salz und einen Löffel Olivenöl daran und ver- 
rührt wieder; 3 Weisseier werden zu festem Schnee ge- 
schlagen und ebenfalls daran gegeben ; nun lässt man das 
Backfett heiss werden, und sobald es zu rauchen anfängt, 
taucht man jedes Stück Apfel in den Teig und sodann in 
das Fett; dreht nach 2 Min. um und lässt schön goldgelb 
backen ; dann tropft man sie auf einem Tuch ab, zieht sie 
durch mit etwas Zimmetpulver zusammengestossenem 
Zucker, richtet auf runder Schüssel an und serviert. 

609. Aprikosenküchli. (Beignets aux abricots.) 

12 Aprikosen werden geteilt und der Kerne entledigt; 
dann lässt man sie mit einem Suppenlöffel voll gestosse- 
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nem Zucker 20 Min. ziehen; taucht sodann jede Aprikosen- 
scheibe in den Backteig und sodann ins Backfett und lässt 
schön goldgelb backen; tropft sie dann auf einem Tuch 
ab und passiert sie durch mit etwas Vanillenpulver ver- 
mischten, feinen Zucker ; man häuft sie buschartig auf 
einer runden Schüssel an. 

Das Vanillenpulver „Suchard", von dem ich in mei- 
nen verschiedenen Rezepten spreche, findet man in grös- 
seren Spezereiläden ; es wird in kleinen Flaschen zu 
Fr. 1.5t) verkauft. - 

610. Kirschenküchli. (Beignets aux cerises.) 

Man steint 4 Dutzend schön feste rote Kirschen aus ; 
giebt sie in eine Terrine mit einem Esslöflei voll gestosse- 
nem Zucker und 2 kleinen Gläsern Kirsch ; lässt nun 20 
Min. ziehen. Nun nimmt man 12 hölzerne 6 cm. lange 
Stäbchen, spickt auf je eines 4 Kirschen, taucht sie in den 
Backteig und sodann ins kochende Backfett und lässt sie 
2 Min. zu schöner goldgelber Farbe backen; tropft sie 
dann auf ein Tuch ab, zieht die Stäbchen heraus und pas- 
siert die Küchli durch vanillierten Zucker; richtet sie 
buschartig auf einer runden Schüssel an und serviert 
sofort. 

611. Orangenküchli. (Beignets aux oranges.) 

6 Orangen werden geschält und in Stücke zerteit ; 
dieselbe giebt man in eine Salatschüssel mit einem Ess- 
löflei voll gestossenem Zucker, und lässt sie 20 Min., zie- 
hen. Dann taucht man jedes Viertel in den Backteig und 
nachher in's Backfett und lässt schön goldgelb backen ; 
tropft die Küchli dann auf einem Tuch ab und taucht sie 
in Orangenzucker ; diesen bereitet man folgendermassen 
zu. Man reibt eine Orange gegen ein 125 gr. schweres 
Stück Zucker; stösst diesen sodann fein und siebt ihn 
durch und giebt ihn auf einen Teller. Man richtet die 
Küchli auf runder Schüssel an und serviert. 

612. Pfirsichküchli. (Beignets aux peches.) 

6 schöne Pfirsichen werden in die Hälfte gespaltet 
und der Kerne entledigt; dann schneidet man jede Hälfte 
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quer durch in 2 Teile und giebt diese in eine Salatschüs- 
sel mit einem EsslöfTel voll gestossenem Zucker und 2 
kleinen Gläsern Brantwein. — Man lässt sie nun 20 Min. 
ziehen. Nachher bäckt man sie wie vorhergehend und 
richtet auf einer runden Schüssel an und serviert. 

613. Birnenküchli. (Beignets aux poires. ) 

Man schneidet 4 Duchesse-Birnen in 1 V* cm. dicke, 
runde Scheiben ; [schällt sie und entfernt die Kerne; lässt 
sie dann mit einem Löffel gestossenem Zucker und 2 klei- 
nen Gläsern Gognac, ziehen. Nachher taucht man sie in 
den Teig und sodann in\s kochende Backfett, und lässt sie 
zu schön goldgelber Farbe backen. Bestreut sie mit Zuc- 
ker und richtet buschartig auf einer runden Schüssel an. 

614. Akaziaküchli. (Beignets ä l'acacia.) 

Man wählt 15 schöne Akazienblüthentrauben ; taucht 
dieselben in den Backteig und sodann in das siedende 
Backfett und lässt sie zu schöner Farbe backen ; tropft sie 
dann über einem Tuch ab, bestreut mit Zucker (welchen 
man mit etwas Zimmtpulver vermischt hat), richtet kranz- 
förmig auf runder Schüssel an und serviert sofort. 

615. Boretschküchli. (Beignets ä la bourrache.) 

12 Boretschblätter werden gut gewaschen, auf einen 
Teller gegeben, und mit einer Prise Zucker sowie einem 
Esslöflei voll Orangenblüthenessenz ; begossen; nun lässt 
man sie ziehen und taucht sie dann in den Backteig 
und nachher in's Fett ; tropft sie auf einem Tuch ab, be- 
streut mit Zucker (welchen man mit etwas Zimmt ver- 
mischt hat, richtet auf einer runden Schüssel an nnd ser- 
viert sofort. 

616. Gremeküchli. (Beignets ä la creme.) 

Mit 6 Gelbeiern, 2 ganzen Eiern, 4 / 2 1. Milch, 50 gr. 
Zucker und einem Löffel Orangenblüthenessenz, präpa- 
riert man eine französische Creme; lässt dieselbe 40 Min. 
im Ofen backen und sodann kalt werden; nachher rollt 
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man sie auf und schneidet sie in 1 cm. dicke, 3 cm. breite 
und 4 cm. lange Scheiben; taucht jedes Stück in geschla- 
genes Ei und passiert dann durch Paniermehl; lässt dann 
im Backfett 2 Min. zu schöner Farbe backen; tropft ab, 
richtet auf runder Schüssel kranzförmig an und serviert 
sofort. 

617. Rosenküchli. (Beignets ä la rose.) 

Man giebt 75 gr. Mehl und 3 ganze Eier in eine Ter- 
rine; schlägt zu einem geschmeidigen Teig und verdünnt 
dann mit 2 Gläsern Milch; würzt mit einer Prise Salz; 
nun passiert man die Mischung durch einen feinen Sieb 
und giebt sie in eine Becherform oder eine Tasse. Nun 
macht man im Backfett die Küchliform heiss; taucht sie 
schnell bis zu 3 / 4 Höhe in den Backteig und sodann in's 
Fett, indem man am Anfang langsam vorgeht ; wenn keine 
Blasen mehr aufsteigen und das Küchli schön gefärbt ist, 
dreht man es um, um das Fett heraus zu schütteln ; klopft 
dann auf den Stiel der Form damit es herausfällt ; man 
fährt so fort zu backen bis das Eisen gesättigt ist; auf ei- 
nen Teller giebt man 100 gr. gestossenen Zucker, fügt ei- 
nen Tropfen Rosenessenz sowie einen Tropfen flüssigen 
Carmin daran. Reibt den Zucker zwischen den Händen 
und bestreut die Küchli damit; richtet sie dann busch- 
artig auf einer runden Schüssel an. 

618. Mandelküchli. (Beignets aux amandes.) 

50 gr. ungeschälte Mandeln werden mit 50 gr. Zucker 
zerstampft oder gerieben; dann passiert man sie durch 
einen groben Sieb; in eine kleine Kasserolle giebt man 
50 gr. Mehl daran, verdünnt dieses mit 2 Gläsern Milch, 
fügt 3 Gelbeier und die gestossenen Mandeln, sowie eine 
Prise Salz und 25 gr. in Stückchen zerteilte Butter daran ; 
rührt überm Feuer bis zum aufkochen um ; bearbeitet 
gut um zu verbinden und bereitet dann auf den Tisch 
aus, um abkühlen zu lassen ; rollt zu einer Wurst auf, 
schneidet diese in Scheiben; schlägt dieselben breit, zieht 
sie duch Ei und sodann durch Paniermehl und lässt sie 
backen wie die Cremeküchli. 
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619. Haselnussküchli. (Beignets aux noisettes.) 

50 gr. ausgeschälte Haselnüsse werden mit 50 gr. fei- 
nem Zucker gestossen ; dann siebt man sie durch ; 50 gr. 
Mehl werden mit 2 Gläsern Milch und 3 Gelbeiern gut ver- 
mischt; dann fügt man die gestossenen Nüsse an den Teig 
und macht wie Mandelküchli fertig. 

620. Berliner Pfannkuchen. (Beignets de Berlin.) 

500 gr. Mehl werden in eine Terrine durchgesiebt; in 
der Mitte des Mehles macht man eine Höhlung; in einer 
kleinen Salatschüssel verdünnt man 10 gr. Hefe mit 
*/ 2 Glas lauer Milch ; fügt 50 gr. Mehl daran und verar- 
beitet zu einer kleinen Hefe; giebt diese bedeckt in den 
Backofen und lässt sie zu ihrem verdoppeltem Umfang 
heben ; giebt sie alsdann in eine Terrine; verarbeitet dann 
mit den Händen, indem man 150 gr. geschmolzene Butter 
daranfügt ; verrührt den Teig, indem nach und nach das 
Mehl, sowie 4 Eier daranmengt; wenn der Teig gut dick 
verarbeitet ist, giebt man einen Esslötfel voll Staubzucker 
und eine Prise feines Salz daran ; deckt die Terrine zu 
und lässt den Teig bei sanfter Wärme und gegen Zugwinde 
geschützt aufgehen ; schlägt ihn dann mit den Händen 
herunter und lässt nochmals heben, um wieder herunter- 
zuschlagen ; dann giebt man ihn auf einen mit Mehl be- 
streuten Tisch und verarbeitet ihn mit den Händen, damit 
er abkühlt; nun rollt man ihn zu einer dünnen Scheibe 
aus und sticht aus derselben mit einem Glasrand 1^6 kleine 
Teigrunde ; auf 18 dieser Runde giebt man je einen Kaftee- 
löflel voll recht dicker Himbeerenmarmelade; benetzt leicht 
die anderen Runde und deckt sie über die ersteren, indem 
man die Ränder gut aufeinander stürzt und wieder mit 
dem Glas rund schneidet. Nun ordnet man die Pfann- 
kuchen der Reihe nach auf ein mit einem Küchentuch 
überdecktes Kuchenblech und lässt den Teig heben bis er 
sich recht geschmeidig anfühlt. — In eine tiefe Pfanne 
giebt man dann soviel Schmalz, dass dieselbe ungefähr zu 
3 / 4 gefüllt ist ; stellt dann übers Feuer, und wenn das Fett 
zu rauchen anfängt, taucht man 4 Pfannkuchen hinein ; 
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bedeckt die Kasserolle ; 3 Min. später deckt man auf und 
fächert mit einem Deckel oder Fächer um die Oberfläche 
des Fettes abzukühlen, dreht dann die Pfannkuchen um 
und fährt fort zu fächern. Wenn die Pfannkuchen schön 
braun gebacken sind, tropft man sie mit dem Schau m- 
löfl'el ab, rollt sie in Staubzucker und richtet sie busch- 
artig auf einer runden, mit gefalteter Serviette bedeckten 
Schüsselan. Diese Pfannkuchen kann man warm oder kalt 
servieren; wenn sie richtig zubereitet sind müssen sie 
schön braun gebacken sein und in der Mitte eine helle 
Linie aufweisen. 

621. Bruhteiküchli. (Beignets Souffles, dits 

pets-de-nonne.) 

Man giebt in eine Kasserolle 1*/« Glas kaltes Wasser, 
50 gr. Butter, 20 gr. Zucker und eine Prise Salz ; giebt 
nun die Kasserolle übers Feuer und wenn die Flüssig- 
keit aufwallt, zieht man sie vom Feuer weg und fügt 
125 gr. durchgesiebtes Mehl daran ; vermischt Flüssig- 
keit und Mehl lebhaft zusammen, giebt die Kasserolle 
noch 2 Min. aufs Feuer zurück, indem man rührt, da- 
mit der Teig gut abtrocknet, zieht dann die Kasserolle 
auf die Seite und lässt den Teig zur Hälfte abkühlen ; 
10 Min. nachher schlägt man ein ganzes Ei hinein und 
vermischt mit dem Teig, indem man mit dem Holzlöffel 
rührt; giebt noch ein Ei daran und vermischt wieder; 
reibt dann noch die Schale einer Gitrone oder Orange 
hinein. Währenddem lässt man das Backfett wärmen 
und zieht es zur Seite; nimmt mit einem Suppenlöffel 
einen Teil des Teiges, bestreut ihn mit Mehl und rollt 
zwischen den Händen zu einem runden Klossaus; giebt 
diesen mit noch 3 anderen ins Backfett und lässt lang- 
sam 10 Min. backen (wenn das Backfett gleich zu An- 
fang zu heiss ist , so schadet es dem Backwerk) ; man 
muss mur wenig Klösse auf einmal ins Fett geben, bis 
sie gut aufgegangen sind, weil sie sich sonst nicht von 
selbst umwenden können ; dann stellt (man die Pfanne 
übers Feuer zurück und lässt lebhaft backen ; 5 Min. spä- 
ter tropft man die Klösse auf einem Tuche ab, bestreut sie 
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mit Zucker, welchen man mit etwas Zimmt vermischt hat, 
richtet sie buschförmig auf einer mit gefalteter Serviette 
überdeckter Schüssel an und serviert sofort. 

622. Gebackene Brotschnitten. (Beignets au pain, dits 

croütes dorees. ) 

Man schneidet 12, 1 cm. dicke Schnitten Brot, und 
diese wieder in (> cm. lange und 4 cm. breite Würfel ; 
weicht diese in kalte Milch ein und giebt sie einen nach 
dem anderen auf einen Teller; nun lässt man das Back- 
fett wärmen, zerbricht in einen tiefen Teller 3 ganze Eier, 
schlägt dieselben mit einer Gabel, taucht jede Brotschnitte 
einzeln hinein und lässt sie dann im Fett backen, und 
zwar 2 Min. unter umwenden ; dann passiert man sie 
durch Zucker (mit etwas Zimmt vermischt) und richtet 
auf einer Schüssel an. 

623. Rebenblätterküchli. (Beignets aux feuilles de vigne.) 

Man nimmt dazu 20 junge nicht zu grosse Reben- 
blätter; schneidet diese rund und reiht 10 davon auf dem 
Tische auf; füllt ein jedes mit einem Löffel voll Frucht- 
marmelade und bedekt sodann mit den anderen 10 Blät- 
tern ; taucht nun zusammen in den Backteig und nachher 
in das heisse Backfett (Siehe N° 608). — Wenn der Teig 
trocken und schön gefärbt ist, nimmt man sie heraus, be- 
streut sie mit Zucker und richtet auf runder Schüssel an. 

624. Divonnenküchli. (Beignets de Divonne.) 

Man stellt einen Butterbiskuitenteig (Siehe 725) her, 
indem man jedoch nur die Hälfte der angegebenen Butter 
verwendet; sobald der Teig fertig ist, nimmt man ihn 
Löffelweise und stösst ihn in das siedende Backfett ab ; 
kocht zu schöner goldgelber Farbe, bestreut dann mit 
Zucker und richtet auf einer Schüssel oder Kompotteller 
an. 

N. B. Man giebt anstatt der Gitrone Orangenblüthen- 
essenz zum parfümieren der Biskuite hinein. 

19 
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625. Kartoffelküchli. (Beignets de dommes de terre.) 

Man kocht einige Kartoffeln mit der Schale, schält sie 
und passiert sie durch einen Sieh ; nachher wiegt man 
die Püree um 500 gr. davon zu heben ; giebt diese in eine 
Terrine, fügt 100 gr. Butter, 4 Gelbeier, 125 gr. Zucker, 
2 Löffel Orangenblüthenessenz und eine geriebene Gitrone 
daran; rollt den Teig nun auf dem mit Mehl bestreutem 
Tische aus, und zwar in Wurstform; schneidet diese in 
Stücke, wie kleine Eier gross, rollt dieselben zwischen 
den Händen zu runden Klöschen, taucht diese in geschla- 
genes Ei und sodann in Paniermehl ; lässt wenig auf ein- 
mal im Backfett abhacken, tropft dann ab und bestreut 
mit Zucker; richtet sie auf einer Kompotschüssel an. 

626. Brotküchli. (Beignets de pain perdu.) 

Hierzu schneidet man 12, { \* cm. dicke Schnitten 
Küchenbrot zu langen Würfeln ; über 6 der Schnitten 
streicht man eine Lage Aprikosenmarmelade und legt 
dann 2 davon gut zusammen. — Nun schlägt man 3 Eier 
und vermischt sie mit einer Prise Zucker und einem Glas 
ungekochtem Rhame; begiesst die Brotschnitten damit 
und lässt sie gut auf beiden Seiten weichen ; in einer 
Pfanne wärmt man zerlassene Butter, giebt 3 Brotschnit- 
ten hinein und lässt sie schön goldig backen; tropft sie 
ab, rollt sie in Staubzucker und serviert mit einem Weiss- 
wein Sabayon (N° 544). 
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627. Äpfelkompott. (Compote de pommes.) 

8 Kastanienäpfel oder graue Reinetten, werden sorg- 
sam geschält; sodann in 2 Stücke geschnitten und das 
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Innere mit dem GemüselöfTel entfernt; in eine Kasserolle 
giebt man 1. kaltes Wasser mit 250 gr. gestossenem 
Zucker; schält 1 Gitrone recht fein und giebt die Schale 
an den Sirup. Lässt dann 5 Min. kochen; zieht dann die 
Kasserolle vom Feuer und arrangiert ringsherum die 16 
Apfelstücke hinein. Lässt den Sirup aufwallen, zieht dann 
die Kasserolle zur Seite und lässt noch 3 / 4 Stunden lang- 
sam fertig kochen; richtet die Äpfelstücke sodann in eine 
Kompottschüssel an und giesst den Sirup darüber. Wenn 
das Kompott gut gemacht ist, so müssen die Äpfelstücke 
schön glänzend aussehen. 

628. Erdbeerenkorapott. (Compote de fraises.) 

Man lässt l. Wasser mit 350 gr. zerstossemem 
Zucker, 10 Min. in einer gelben Kasserolle kochen und 
lässt den Sirup dann in einer Salatschüssel abkühlen ; 
dann giebt man 1 K. Garten oder Walderdbeeren daran 
und rührt behutsam mit dem Holzlöffel um; nachher 
arrangiert man die Erdbeeren mittelst des Schaumlöffels 
in eine Kompottschüssel, giesst ein Glas des Sirups darü- 
ber und serviert mit trockenem Backwerk. 

629. Kirschkompott. (Compote aux cerises.) 

Man entfert die Stiele von 1 K. Kirschen; in eine Kas- 
serolle giebt man 300 gr. Zucker mit ! / 2 1. kaltem Wasser; 
lässt überm Feuer 10 Min. kochen; giebt dann die Kir- 
schen hinein, lässt noch 2 Min. schmoren und giesst dann 
das Kompott in eine Terrine um es abkühlen zu lassen ; 
tropft die Kirschen ab und richtet sie auf einer Kompott- 
schüssel an; giest 2 kleine Gläser Kirsch und 2 Gläser 
Kirschensirup darüber und serviert mit trockenem Back- 
fett. 

630. Birnenkompott. (Compote de poires.) 

Man wählt 4 — 5 schöne Birnen « bon-chretien » be- 
nannt; schneidet sie erst in 2 Hälften und sodann eine 
jede in 8 Scheiben; giebt sie in eine Kasserolle mit 2 1. 
kaltem Wasser und lässt sie kochen. Tropft sie dann ab, 



4 

Digitized by Google 



292 KOMPOTT UND SÜSSE SPEISEN MIT FRÜCHTEN 

giebt nun in die Kasserolle 500 gr. Zucker mit 1 1. kaltem 
Wasser; lässt autkochen, fügt die Birnen daran und lässt 
dieselben noch 30 Min. langsam fertig kochen. Schüttet 
sie sodann in eine Terrine um sie abkühlen zu lassen; 
dann tropft man sie ab und arrangiert sie in eine Kom- 
pottschüssel ; begiesst mit etwas Sirup. — Die Birnen 
« Marti n-sec » und « rousselets » kocht man auf gleiche 
Weise; nur giebt man sie in eine verzinnte Kasserolle und 
lässt langsarnm kochen. Diese Kompott muss rosa aus- 
sehen. 

631. Aprikosenkompott (Compote d abricots). 

Man wählt 10 Stück, Baümchen oder Spalieraprikosen 
und schneidet dieselben in 2 Teile um den Kern zu ent- 
fernen. In eine Kasserolle giebt man 300 gr. Zucker mit */t 
1. Wasser, lässt 5 Min. kochen und fügt die Aprikosen- 
stücke daran ; lässt sie 2-3 Mal aufwallen, tropft sie dann 
durch den Schaumlöffel ab und giebt sie in eine Terrine ; 
den Sirups lässt man 10 Min. weiter kochen und schüttet 
ihn dann über die Aprikosen ; lässt nachher abkühlen ; 
man richtet die Früchte kranzförmig in einer Kompott- 
schüssel an und giesst den Sirups darüber. 

632. Pfirsichkompott (Compote de peches). 

Man spaltet 8 Pfirsichen in der Mitte durch um die 
Kerne zu entfernen ; giebt sie dann in eine Terrine und 
giesst 2 1. kochendes Wasser darüber; tropft sie sofort ab 
damit sie sich schälen lassen und giebt sie sodann in eine 
Schüssel ; in einer Kasserolle lässt man */ a 1. Wasser mit 
kochendem Sirup über die Pfirsichen krahzmässig in 
einer Kompotschüssel an und giesst den Sirup darüber. 

633. Rhabarberkompott (Compote ä la rhubarbe). 

• 

6 — 8 Rhabarberstiele werden fein geschält und in 6 
cm. lange Stäbchen geschnitten ; dann giebt man sie in 
eine Terrine, giesst 2 1. kochendes Wasser darüber, lässt 
10 Min. ziehen und giesst sodann ab ; in eine Kasserolle 
giebt man 300 gr. gestossenen Zucker und 4 / 2 1. kaltes 
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Wasser ; lässt 10 Min. kochen und giebt dann die Rhabar- 
bersütcke daran ; lässt einmal aufwallen, zieht dann die 
Kasserolle an die Seite nnd lässt noch langsam, bei massi- 
gem Feuer 20 Min. fertig kochen. 

634. Zwetschgen Kompott (Compote de pruneaux). 

Man nimmt dazu 24 schöne feste und gut reife Zwet- 
schgen ; giebt sie in eine Terrine und giesst 21. kochendes 
Wasser darüber : schält sie sodann sorgfältig und giebt sie 
eine nach der anderen auf einen Teller; in eine Kasserolle 
giebt man 5 dl. kaltes Wasser mit 300 gr. gestossenem 
Zucker; lässt 5 Min. kochen, fügt dann die Zwetschgen da- 
ran und lässt 10 Min. übermässigem Feuer fertig kochen; 
dann giebt man die Zwetschgen in eine Terrine und lässt 
sie abkühlen ; richtet nachher auf einer Kompotschüssel 
an und begiesst mit dem Sirup. 

635. Himbeerkompott (Compote de framboises). 

In einer Kasserolle lässt man 5 dl. kaltes Wasser mit 
350 gr. gestossenem Zucker kochen ; nimmt 1 Kil. Him- 
beeren, giebt sie in eine Terrine und giesst den kochendeu 
Sirup darüber ; lässt abkühlen und richtet die Früchte 
mit dem Sirup auf einer Kompotschüssel an. 

636. Heidelbeerkompott (Compote de myrtilles). 

Dasselbe bereitet man auf gleiche Weise zu, wie Erd- 
beer, Himbeer, Johannisbeer und Stachelbeerkompot. 

637. Reineclauden (Ringlotten) Kompott (Compote 

de reines-claude). 

Hierzu nimmt man 24 ungefähr reife Reineclauden ; 
in einer Kasserolle lässt man 5 dl. kaltes Wasser mit 300 
gr. Zucker 5 Min. kochen ; giebt dann die Früchte hinein ; 
lässt 10 Min. über kleinem Feuer weiter kochen und giesst 
dann in eine Terrine ab um kalt werden zu lassen ; dann 
richtet man sie auf einer Kompotschüssel an und giesst 
den Sirup darüber. 
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638. Winterbirnenkompott (Compote de poires d'hiver). 

2 Dutzend Birnen « rousselettes» oder « martin-sec », 
werden geschält ; .'JOO gr. gestossener Zucker wird mit 1 1. 
kaltem Wasser in einer verzinnten Kasserolle zugesetzt ; 
V* Stange Zimmt und die Birnen darangegeben ; nun lässt 
man 1 Stunde langsam kochen und wenn die Birnen 
hübsch weich sind und rosa aussehen schüttet man sie in 
eine Terrine und lässt sie kalt werden ; richtet sie nachher 
auf einer Kompottschüssel an indem man sie aufrecht 
stellt. 

639 Ananas Kompott (Compote d'ananas frais 

et en boites). 

Man schält eine Ananas gut, schneidet sie in 2 Hälften 
und diese wieder in V'acm. dicke Scheiben ; giebt diese in 
eine Terrine. In eine Kupfer oder Messingpfanne giebt 
man 500 gr. Zucker mit 3 dl. Wasser ; lässt */ 4 Stunde 
weichen, setzt dann über's Feuer und lässt 10 Min. lang- 
sam kochen ; giebt diesen Sirup über die Ananasscheiben, 
lässt 0 Stunden ziehen und richtet nachher auf einer 
Kompottschüssel an. — Ananas in Büchsen findet man 
jetzt in jedem grösseren Spezereiladen ; sie eignen sehr 
gut für Compott ; es genüngt, dass man ringsherum die 
harten Teile wegschneidet, dann teilt, man in 2 Hälften und 
diese wieder in Scheiben ; man macht denselben Sirup 
wie oben und giesst ihn über die Ananas ; lässt 3 Stun- 
den ziehen und richtet dann auf einer Kompottschüssel 
an. 

■ 

640. Gebackene Pflaumen oder Trockenzwetschgen Kompott 

(Compote de pruneaux secs). 

Man giebt 1 Kil. gebackene Bordeauxptlaumen oder 
andere, in eine Kasserolle ; wäscht sie, bedeckt sie mit 
kaltem Wasser, lässt sie aufwallen und giesst das Wasser 
ab ; ersetzt dieses durch eine Flasche Rotwein und 2 dl. 
Wasser ; fügt 200 gr. Zucker und Stange Zimmt daran; 
nun lässt man bedeckt langsam kochen bis die Pflaumen 
weich sind ; zieht dann die Kasserolle vorn Feuer und 
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giesst in eine Terrine um abkühlen zu lassen.; wenn dies 
geschehen ist, richtet man sie auf einer Kornpottschüssel 
an. 

641. Gebackene Pflaumen mit Vanillencreme (Compote 

de pmneaux secs ä la creme vanille). 

Man giebt 4 Gelbeier und 50 gr. feinen Zucker in eine 
Kasserolle bearbeitet 5 Min. und lü<jt einen KalTelöflel voll 
vanillirtem Zucker daran ; man kocht 5 dl. Milch und 
giesst sie nach und nach an die Gelbeier ; giebt nun die 
Kasserolle übers Feuer und rührt die Creme bis sie gut 
verbunden ist ; dann lässt man sie kalt werden ; man 
richtet ein Pflaumenkompott wie obig an und giesst die 
Vanillecreme darüber ; beide müssen kalt sein. 

642. Gefrorenes Kirschen Kompott (Compote de cerises 

glacees). 

Man entlernt die Stiele von l Kil. Kirschen und steint 
sie aus ; giebt in eine Messingkasserolle 250 gr. Zucker 
mit *2 dl. Wasser ; lässt 5 Min. kochen, fügt die Kirschen 
daran und lässt aufwallen ; Iropft sie dann durch einen 
Sieb über einer Terrine ab ; den Sirup giebt man in eine 
wie für Gefrorenes zurechtgemachte Eismaschine und fügt 
2 Löffel Kirschwasser daran ; sobald sich anfangen Eis- 
zapfen zu bilden, fügt man die Kirschen daran ; lässt noch 
15 Min. im Gefrierkasten und richtet dann auf einer 
Kornpottschüssel an. 

— 643. Gefrorenes Erdbeerkompott (Compote de fraises 

glacees). 

Man giebt 4 dl. Mulaga wein in die Gefriermaschine 
und fügt 1 dl. Zuckersirup zu :>2 Grad (:J00 gr., mit 1 Glas 
Wasser gekochten, Zucker) daran. Sobald sich Eiszapfen 
zu bilden beginnen, giesst man das Gefrorene über die in 
der Kompottschüssel angerichteten Erdbeeren. 

644. Äpfel Charlotte (Charlotte aux pommes). 

Man lässt 125 gr. Butter in einer eisen blech Schüssel 
so lange langsam kochen bis sie klar ist ; zieht dann zur 
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Seite ; nun schneidet man V/'s cm. dicke Schwarzbrot- 
schnitten nimmt 3 Schnitten davon und schneidet sie in 
kleine längliche Dreiecke undzwarso, dassihre länge genau 
die Hälfte des Durchmessers der Becherform ausfüllt; ver- 
ründet leicht das breite Enfle der Dreiecke, nimmt sie dann 
eines nach dem anderen, taucht sie in die geklärte Butter 
und arrangiert sie rosetten förmig auf den Boden der 
Form indem man eines leicht über das andere legt und 
die Spitzen in der Mitte des Bodens zusammentreffen lässt; 
nun schneidet man in der Mitte des Brotes ein rundes 
Stück mit einem \pfelmesser heraus ; ersetzt den heraus- 
geschnittenen Teil durch ein etwas dickes Brotrund, wel- 
ches man ebenfalls mit Hülfe des Gemüsemessers ausge- 
schnitten hat ; von den übrigen Scheiben Brot schneidet 
man 3 cm. breite Streifen von der Höhe der Form, taucht 
diese in die Butter und arrangiert sie, einer leichtlich auf 
dem anderen sitzend, gegen die Wände der Form. 8 
Reinetten oder kanadische Apfel werden geschält, aus- 
geleert und in feine Scheiben geschnitten, nachher in einer 
Pfanne mit 50 gr. Bulter sautiert ; wenn sie weich sind 
fügt man eine Prise Zimmtpulver und 50 gr. Zucker 
daran ; sobald sie gar sind giebt man sie in die Charlotten- 
form, schiebt sie in den heissen Ofen und lässt 30 Min. 
backen ; wenn dies geschehen ist schüttet man die Char- 
lotte über einen runden Teller aus und begiesst rings- 
herum mit Himbeersaft. 

645. Äpfeltimbal (Timbale de pommes). 

Man garniert eine Becherform mit einem Blätterteig 
und füllt sie dann zu drei Vierteln, mit, wie für die Char- 
lotte zubereiteten, Apfel. Benetzt die Ränder des Teiges, 
macht einen Teigdeckel und giebt Ihn über die Form ; 
drückt die Ränder gut aufeinander und schneidet den 
überhängenden Teig ab ; in der Mitte macht man eine 
kleine Höhlung ; giebt nun dieTimbal in den heissen Ofen 
und lässt 30 Min. backen ; wenn dies geschehen schüttet 
man sie über eine runde Schüssel aus und giesst Himbeer- 
saft ringsherum. 
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646. Birnencharlotte (Charlotte aux poires). 

Man garniert eine Beclierform mit Brot aus wie dies 
in N° 644, erklärt ist ; 5-6 weisse Butterbirnen werden in 
je 2 Teile geteilt, das Innere entfernt und der Länge nach 
in feine Scheiben geschnitten ; dann giebt man sie in eine 
Kasserolle mit 50 gr. zerlassener Butter und lässt sie 
leicht kochen indem man noch 50 gr. Zucker oder Kasso- 
nade und eine Prise Vanillenpulver daran fügt. Nun deckt 
man die Kasserolle zu und lässt noch 15 Min. an der Seite 
fertig kochen ; vermischt dann mit 2 EsslöfTel voll Apri- 
kosenmarmelade, schüttet in die Form und lässt wie die 
Apfelcharlotte backen ; dann richtet man an und begiesst 
ringsherum mit Himbeersaft. 

647. Äpfel mit Butter. (Pommes au beurre. ) 

5 Reinetten oder kanadische Äpfel werden geschält in 
die Hälfte geteilt und mittels des Gemüselöftels das Innere 
herausgeschält. Dann buttert man reichlich eine feuerfeste 
Porzelanschüssel aus, giebt die Apfel in kranzförmigen 
Lagen hinein, bestreut sie mit 50 gr. gestossenem Zucker 
oder Kassonade und verstreut noch 25 gr. in Stückchen 
zerteilte Butter darüber; schiebt dann in den Ofen und 
lässt 30 Min. backen; serviert in derselben Schüssel, welche 
man über eine andere passende Schüssel stellt. 

648. Äpfel mit Reis. (Pommes ä la Conde.) 

Man richtet eine Äpfelkompott her, wie dies in Nr. 
627 angegeben wurde und hält sie warm. 250 gr. schöner 
Reis wird verlesen, abblanchiert, abgetropft und erfrischt; 
dann giebt man ihn mit 1 l. heisser Milch in die Kasse- 
rolle zurück ; lässt ihn aufwallen, zieht dann auf die Seite 
und lässt 30 Min. langsam fertig kochen, indem man die 
Kasserolle zudeckt. Fügt noch 50 gr. gestossenen Zucker, 
eine halbe geriebene Gitrone oder eine Prise Vanillenpul- 
ver, sowie 50 gr. frische Butter daran ; richtet auf einer 
runden Schüssel an, gleicht gut aus, macht eine Höhlung 
in der Mitte und giebt das Kompott, hinein ; begiesst mit 
dem Sirup und serviert. 
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649. Äpfelschnitten mit Madeira. (Croütes des pommes 

au Madere.) 

10 Reinettenhälften werden gekocht wie dies in Nr. 
647 angegeben ist; nun schneidet man 1 cm. dicke Brot- 
scheiben ; stutzt diese zu Ovalen von der Grösse der Äpfel- 
stücke her und macht so viele zurecht, als Äpfel da sind. 
50 gr. zerlassene Butter werden in einer Pfanne gewärmt; 
da hinein giebt man 5 Stücke Brot und lässt sie auf beiden 
Seiten hübsch goldig braten, giebt sie dann auf einen Tel- 
ler und thut desgleichen mit den 5 anderen Schnitten. Auf 
jede Brotschnitte giebt man nun eine Hälfte Apfel und 
arrangiert diese um eine runde Schüssel ; in eine kleine 
Kasserolle giebt man 6 Esslöffel voll Aprikosenmarmelade, 
fügt ein halbes Glas Madeira oder Marsala und ein halbes 
Glas Wasser daran, [lässt warm werden und giesst über 
die Äpfelschnitten. 

650. Äpfel in Butterteig. (Pommes en cage.) 

8 Reinetten oder kanadische Äpfel werden geschält; 
dann durchstösst man sie in der Mitte mit^einem metal- 
lenen Röhrchen und leert sie aus. Eine Pfanne wird aus- 
gebutlert und die Apfel der Reihe nach mit Zwischen- 
räumen hineingegeben; in die Mitte jedes Apfels giebt 
man einen Esslöffel voll gestossenen Zucker und darüber 
ein kleines Stück Butter; nun lässt man sie im Ofen 25 
Min. backen und dann abkühlen. 250 gr. Blätterteig wird zu 
4 /acm. Dickeausgerot.lt; davon schneidet man8cm. grosse 
Teigrunde; schliesst jeden Apfel in eines der Runde, be- 
pinselt mit Ei und giebt sie in den Ofen, um den Teig 15 
Min. backen zn lassen; nachher richtet man auf runder 
Schüssel an und serviert. Man kann auch mit rohen Äpfeln 
fertig machen, mussdann aber die Backzeit auf 25-30 Min. 
ausdehnen. 

651. Apfelkuchen. (Gäteau aux pommes.) 

Man garniert ein ausgebuttertes Kuchenblech mit 
einem Blätterteig; nun schneidet man 10 Reinetten oder 
Bovarden in Hälften ; arrangiert diese über den Blätterteig 
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indem man eine leicht über die andere setzt ; bestreut 
dann alles mit 100 gr. Kassonade, welche man mit 2 Prisen 
Zimmt vermischt hat ; nun giebt man den Kuchen in den 
heissen Ofen und lässt 30—40 Min. kochen. Ehe man den 
Kuchen in den Ofen giebt, muss der letztere gut geheizt 
werden, damit der Kuchen schnell bäckt ; anderenfalls 
bleibt der Teig roh, indem er nur austrocknet und verliert 
seine Schmackhaftigkeit. 

652. Meringuierte Äpfel. Pommes meringuees. 

5 Reinetten oder kanadische Äpfel werden wie in Nr. 
647, gekocht und dann pyramidenförmig auf einer runden 
Schüssel aufgebaut. 4 Weisseier werden zu festem Schnee 
geschlagen und vorsichtig mit 100 gr. gestossenem Zucker 
vermischt ; mit dieser Mischung bedeckt man die Äpfel, 
gleicht die Meringuen gut aus und garniert mit Perlen 
derselben Mischung ringsherum; bestreut noch mit Zu- 
cker und lässt 10 Min. vor dem Ofenloch wärmen. 

653. Äpfelmarmelade mit Rahm. (Marmelade de pommes 

ä la creme.) 

12 Heinetten oder Rovardenäpfel (kanadische) werden 
geschält und in 2 Hälften geteilt; dann entfernt man das 
Innere und giebt sie in eine Kasserolle mit 5 dl. heissem 
Wasser und 125 gr. gestossenem Zucker ; giebt die bedeckte 
Kasserolle übers Feuer und lässt die Apfel zu Püree kochen; 
fügt dann 2 Prisen Zimmt daran und schüttet in eine tiefe 
Schüssel aus; lässt sie nun abkühlen. 5 dl. Rahin wird zu 
Schlagsahn geschlagen und mit 25 gr. vanilliertem Zucker 
und 25 gr. gestossenem Zucker vermischt; nun giebt man 
die Hälfte davon über die Äpfel; die andere Hälfte giebt 
man in den kanellierten Dressiersack und zeichnet damit 
die Oberfläche aus; serviert dann. 

654. Rhabarber-Pastete. (Tarte ä la rhubarbe.) 

Mit 250 gr. Mehl, 50 gr. Zucker, 2 ganzen Eiern, 100 
gr. Butter, einer Prise Salz und l'/ 4 Glas Wasser macht 
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man einen Teig; garniert damit eine feuerteste Porzelan- 
schüssel. 7-8 Rhabarberstiele werden querüber zu kleinen 
Stücken zerschnitten ; diese gieht man in die ausgeteigte 
Schüssel, bestreut sie mit 150 gr. Kassonade und einer 
Prise Ziujmt ; nun bedeckt man das Ganze mil Teig, drückt 
die Ränder gut aufeinander und lässt im Ofen 45 Min. 
backen ; zieht dann heraus, bestreut mit feinem Zucker 
und serviert mit einer Sauciere voll ungekochtem Rahm. 

655. Johannisbeer- und Himbeerpastete. Tarte aux 
grosseilles et framboises.) 

Man nimmt halb und halb 1 kil. 500 gr. Johannisbeeren 
und Himbeeren ; giebt sie in eine tiefe Porzelanschüssel, 
welche man vorher ausgebuttert und mit Teig (Siehe 692) 
ausgelegt hat; darüber giebt man eine Lage Früchte, be- 
streut mit 75 gr. Kassonade, fügt die übrigen Früchte daran 
und bestreut wieder mit 75 gr. Kassonade. Benetzt nun die 
Teigränder, bedeckt mit einem Teigrund und drückt die 
Ränder gut aufeinander; giebt die Schüssel in den Ofen 
und lässt 45 Min. backen; nimmt dann die Schüssel her- 
aus, gleitet sie auf eine flache Schüssel und serviert. 

656. Erdbeerkuchen. (Gäteau aux fraises.) 

Man legt ein rundes Kuchenblech mit überstehenden 
Rändern mit einem V 4 cm. dicken Blätterteig aus; füllt 
das Innere mit Mehl oder Reis aus und lässt den Teig 25 
Min. im Ofen backen. Sobald er schön farbig gebacken ist, 
schüttet man das Mehl oder den Reis heraus und bürstet 
gut aus. 4 Weisseier werden zu festem Schnee geschlagen 
und 150 gr. gestossenen Zucker ganz sorgsam mit einem 
Holzlöffel daran gerührt, sowie ebenfalls eine Tasse voll 
Gartenerdbeeren. Diese Mischung giebt man nun in die 
Teigkruste auf dem Kuchenblech ; gleicht die Oberfläche 
aus und bestreut noch mit 25 gr. gestossenem Zucker. 
Giebt nun das Blech in den massig heissen Ofen und lässt 
noch 10 — 15 Min. backen. Zieht dann den Kuchen heraus, 
richtet auf runder Schüssel an, lässt kalt werden und 
serviert. 
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657. Erdbeerkuchen (2. Methode auf andere Art). 
(Gäteau aux fraises [autre methode|.) 

Man macht einen Blätterteig, rollt ihn zu 1 /2cm. Dicke 
aus und schneidet einen 2 Finger breiten Streiten davon 
ab; dann rollt man den Teig dünner aus, stürzt einen 
grossen Teller darauf und schneidet ringsherum mit dem 
Messereinen Teigrund aus; diesen Rund giebt man auf 
ein Kuchenblech , benetzt die Ränder und giebt den 
Streifen Teig als doppelten Rand darauf, indem man leicht 
zusammendrückt; dann sticht man mit einer Gabel in die 
Mitte des Teiges und lässt backen; dann giebt man ins 
Innere des Kuchens die meringuierten Erdbeeren hinein; 
gleicht die Oberfläche und ringsherum gut aus; bestreut 
mit feinem Zucker und lässt in mässig warmem Ofen die 
Meringue zu hübsch goldgelber Farbe backen. 

658. Erdbeerkuchen (3. Methode). (Flan aux fraises.) 

Mit 200 gr. Mehl, 60 gr. Butter, 50 gr. durchgesiebten 
Zucker, 2 Gelbeiern, ein wenig kaltem Wasser und Salz, 
stellt man einen Zuckerteig her (siehe Nr. 837). Nun buttert 
man einen Tortenring aus, giebt diesen auf ein gebuttertes 
Kuchenblech, rollt den Teig zu */ 4 cm. Dicke aus, giebt 
ihn in die Mitte des Ringes und stützt gegen die Ränder 
fest; schneidet sodann mit dem Messer den überhängenden 
Teig fort und füllt das Innere mit ganzen Erbsen oder 
Bohnen oder besser noch mit getrockneten Kirschkernen 
und lässt nun im Ofen 5 Min. backen ; wenn dies gesche- 
hen ist, entfernt man den Tortenring und giebt nochmals 
in den Ofen, damit der Rand eine schöne Farbe bekommt. 
Jetzt entfernt man sorgsam die Kernen, bürstet das Innere 
des Teiges gut aus und füllt mit grossen Ananaserdbeeren, 
welche man eng eine neben die andere stellt und folgen- 
dermassen zubereitet hat : Man giebt 125 gr. gestossenen 
Zucker mit einem halben Glas kaltem Wasser in eine Kas- 
serolle ; lässt langsam schmelzen und wenn dies geschehen 
ist, giebt man die Kasserolle übers Feuer und lässt so lange 
kochen, bis der Sirup Perlen wirft ; wenn dies der Fall 
ist, giebt man 40—50 Ananaserdbeeren daran ; zieht beim 
ersten Aufwallen die Kasserolle vom Feuer, giebt die Erd- 
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beeren in den Teig, und wenn der Sirup kalt ist, giebt man 
ihn nach und nach an die Erdbeeren ; man richtet auf 
runder Schüssel an. 

659. Schnittli mit Erdbeeren (Croütes aux fraises.) 

Man nimmt 8 kleine Zuckerbrötchen, schneidet sie in 
die Hälfte durch und lässt sie in Butter, wie die Apfel- 
schnitten backen. In eine Salatschüssel giebt manl kil. Gar- 
ten- oder Walderdbeeren, fügt 100 gr. feinen Zucker daran 
und vermischt gut. Mit einem Esslöffel voll Erdbeeren gar- 
niert man jede Brötchenhälfte, giebt sie eine nach der an- 
deren auf eine runde Schüssel und serviert heiss. 

660. Schnittli von Himbeeren (Croütes aux framboises). 

Man bereitet dieselben auf gleiche Weise wie die Erd- 
beerschnittli, zu. 

661. Schnittli von Kirschen (Croütes aux cerises). 

16 halbe Zuckerbrötchen werden in Butter gebacken; 
1 Kil. rote oder schwarze, ausgesteinte Kirschen werden 
mit 100 gr. gestossenem Zucker und 2 Gläsern Wasser, 5 
Min. gekocht ; nun richtet man die Brötchen kranzförmig 
um eine runde Schüssel an und giebt die Kirschen in die 
Mitte. 

662. Reis mit Milch und Zimmt (Riz au lait 

ä la cannelle). 

250 gr. Reis werden 5 Min. gekocht, dann abgefrischt 
und in eine feuerfeste, ausgebutterte Schüssel gegeben ; 
nun giesst man 15 dl. heisse Milch darüber und bestreut 
mit 75 gr. feinem Zucker oder Kassonade ; vermischt alles 
gut, giebt dann die Schüssel in den Ofen nnd lässt 35-40 
Min. backen. Wenn der Reis die Flüssigkeit eingezogen 
hat; zieht man ihn zurück und bestreut mit 50 gr. Kasso- 
nade, welche man vorher mit 2 Prisen Zimmt vermischt 
hat. Nun macht man eine kleine Schaufel im Feuer glü- 
hend und bestreut damit die Oberfläche um den Reis und 
Zucker zu glasieren ; dann serviert man sofort. 



GELEK UND CR KM EN 



GELßE ÜND GREÄEN 



663. Rhumgelee (Gelee au rhum). 

In 1 1. kaltem Wasser lässt man 15 Blätter Gelatine 
weichen ; in eine Kasserolle giebt man 2 Weisseier, fügt 
den Saft einer Citrone daran und schlägt sie zu Schnee. 
Giebt die Gelatine daran und giest nach und nach 1 1. ko- 
chendes Wasser an und sodann noch 250 gr. gestossenen 
Zucker, indem man lebhaft mit dem Drahtbesen schlägt ; 
giebt dann die Kasserolle über's Feuer, schlägt die Flüssig- 
keit bis zum Aufwallen ; zieht dann die Kasserolle auf die 
Seite um die Gelee ausruhen zu lassen; passiert sie sodann 
durch eine nasse Serviette, fügt 4 kleine Gläser Rhum da- 
ran, schüttet in eine Cylinderform und lässt fest werden. 
Wenn dies geschehen, taucht man die Form in heisses 
Wasser, trocknet sie ab, stürzt sie über eine runde Schüs- 
sel und schüttet vorsichtig aus. Man serviert diese Gelee 
mit Backwerk. 

664. Kirschgelee. (Gelee ä l'eau-de-cerise.) 

Hierzu verfährt man wie obig, indem man aberanstatt 
Rhum Kirsch verwendet. 

665. Orangengelee. (Gelee ä l'orange.) 

4 Orangen werden erst fein geschält und dann die 
dicke weisse Haut entfernt ; dann teilt man die Orange 
zwischen den Häutchen in Viertel und giebt sie eines nach 
dem anderen in eine Tasse; fügt einen Esslöffel voll ge- 
stossenen Zucker daran ; 5 dl. Wasser werden mit 250 gr. 
feinem Zucker gekocht und die Mischung über die sich in 
einer Salatschüssel befindende Orangenschale gegossen ; 
15 Blätter Gelatine werden eingeweicht und mit dem Saft 
einer Gitrone und 2 Weisseiern zusammen in einer Kasse- 
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rolle geschlagen ; daran fügt man 5 dl. heisses Wasser, 
lässt aufkochen, dann ausruhen und passiert das Ganze 
durch eine nasse Serviette in eine Terrine; giebt den 
Orangensaft und den Jüs, welcher sich in der Tasse be- 
findet, daran und lässt kalt werden ; wenn dies geschehen 
ist, giebt man etwas von der Gelee auf den Boden der 
Form ; lässt fest werden und arrangiert einen Kranz, 
Orangenviertel darüber ; bedeckt diese mit Gelee und wenn 
diese fest ist, wieder mit einer Lage Orangenscheiben; 
fährt so fort bis die Form ganz angefüllt ist ; lässt dann 
2 Stunden im Kühlen fest werden und richtet sie wie 
Rhumg lee an. 

666- Gel6e mit Früchten. (Gelee macedoine aux fruits.) 

Man richtet eine Gelee wie dies in N° 663, gesagt 
wurde, aber ohne Rum, her; dann nimmt man 6 Apriko- 
sen, 2 Pfirsichen, 24 Kirschen und 3 Reineclauden (alle 
diese Früchte in Zucker eingelegt; fruits confits). Schält 
2 Orangen gut ab (indem man alles weisse entfernt) und 
Teilt sie in Viertel. Nun giebt man etwas Gelee auf den 
Boden der Form, lässt sie fest werden und giebt einen 
Kranz von 12 Kirschen darüber. Bedeckt diese mit Gelee, 
lässt fest werden und giebt die Aprikosen, je in 4 Stücke 
geschnitten, darüber. Bedeckt wieder mit Gelee und wie- 
der mit Früchten und fährt so abwechselnd fort bis die 
Form angefüllt ist ; dann lässt man sie an einem frischen 
Ort oder über dem Eise fest werden und schüttet sie aus 
der Form wie Rumgelee. 

N. B. — Man muss von wegen der Geleelagen dieselbe 
Sorgfalt anwenden wie dies in N° 665 vermerkt iet. 

667. Gelee mit Himbeeren. (Gelee vanille et framboises.) 

Man lässt 15 Blätter Gelatine weichen ; in eine Kasse- 
rolle giebt man 2 Weisseier, schlägt sie mit dem Saft 
einer Gitrone zusammen, fügt dann die aufgeweichte Ge- 
latine daran und giesst nach und nach, indem man leb- 
haft mit dem Drahtbesen verarbeitet i 1. heisses Wasser 
daran. Jetzt fügt man noch 250 gr. Zucker mit */ 2 Stange 
Vanille bei; schlägt über dem Feuer bis zum aufwallen, 
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lässt dann ausruhen und passiert durch eine nasse Ser- 
viette. Man präpariert 2 mittelgrosse Kasserollen, giebt 
in eine jede die Hälfte der Gelee und lässt die grösste Hi- 
tze verkälten. In einer Terrine werden 125 gr. Himbeeren 
mit einem Esslöffel gestossenen Zucker und dem Saft ei- 
ner Gitrone gut zerdrückt ; dann passiert man sie durch 
einen Sieb auf einen Teller ; giebt nun den Jüs in eine der 
Kasserollen und vermischt behutsam. Dann giebt man in 
jede Kasserolle einen silbernen oder einen Metall Esslöffel 
und rührt die Gelee bis sie anfängt fest zu werden. Sobald 
dies der Fall, giest man auf den Boden der Form die Hälfte 
des Himbeergelee; lässt fest werden und giesst die Hälfte 
der Vanillengelee daran. Wenn die Letztere fest ist, giesst 
man die übrige Himbeergelee nach und zuletzt noch die 
andere Vanillengelee; nun giebt man die Form in kaltes 
Wasser oder umgiebt sie mit feinzerstücktem Eis; lässt 
dort fest werden ; dann stürzt man sie über eine runde 
kalte Schüssel und serviert mit Mandelbiskuiten. 

N. B. — Man muss nicht warten, bis die verschiede- 
nen Geleelagen zu fest geworden sind, ehe man eine an- 
dere Lage aufschüttet, weil sich in diesem Falle die bei- 
den Präparationen nicht vereinigen können. 

668. Champagnergelee in Gläsern. (Gelee au Champagne 

dans des verres.) 

15 Blätter Gelatine werden in 1 1. kaltem Wasser einge- 
weicht. In eine Kasserolle giebt man 2 Weisseier und 
schlägt sie mit dem Saft zweier Orangen und einer Gitro- 
ne; fügt die Gelatine daran und nachher 1 1. heisses Was- 
ser; nun schlägt man alles gut zusammen, fügt 275 gr. 
gestossenen Zucker daran, giebt übers's Feuer und schlägt 
bis zum aufwallen weiter. Dann giebt man die Kasserolle 
zur Seite und lässt die Gelee ausruhen. Sodann passiert 
man sie durch ein# nasse Serviette , und wenn sie die 
grösste Hitze verloren, giebt man 3 Gläser Champagner 
daran ; vermischt wieder gut und füllt jetzt 6 Champa- 
gnergläser damit an, ohne jedoch bis zum Rande vollzu- 
füllen. Diese Gläser giebt man in eine grosse Terrine mit 
zerstücktem Eis, bedeckt dieselbe und lässt die Gelee fest 
werden. Andrerseits wird etwas Gelee geschmolzen und 
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so lange geschlagen bis sie weiss und schäumig ist. Dann 
giebt man einen Esslöflei davon auf jedes Glas, jedoch erst 
wenn der Gelee darinnen gut lest ist; lässt den Schaum 
abkühlen, trocknet die Gläser gut ab und serviert auf ei- 
ner Schüssel. 

669. Himbeergelee. (Gelee aux framboises.) 

Man verwendet dazu 1 K. gut reife Himbeeren ; zer- 
drückt dieselben in einer Terrine und drückt sie durch 
ein Tuch aus. Den aufgefangenen Jus passiert man noch- 
mals durch Filtrierpapier. Während dem^ lässt man 18 
Blätter Gelatine in kaltem Wasser aufweichen ; andrer- 
seits vermischt mann 300 gr. gestossenen Zucker mit 4 / 4 I. 
Wasser in einer gelben Kasserolle; lässt den Sirup kochen 
und zieht ihn dann vom Feuer, um kalt werden zu lassen. 
Passiert ihn sodann in eine Terrine und vermischt mit 
dem Himbeersaft. 2 Weisseier werden in einer Kasserolle 
geschlagen und */ 2 l. kaltes W r asser daran gegeben. Daran 
fügt man die aufgeweichte Gelatine; giebt die Kasserolle 
aufs Feuer und lässt die Flüssigkeit unter fortwährendem 
Schlagen aufkochen. Zieht dann vom Feuer weg und lässt 
10 Min ausruhen ; passiert dann die Gelatine durch eine 
Serviette in eine Salatschüssel, vermischt sie mit dem Si- 
rup. Sobald dies geschehen, giesst man sie in eine Cylin- 
derform und lässt l 1 /*— 2 Stunden kalt werden. Beim An- 
richten taucht man die Form schnell in's kochende Was- 
ser, zieht sie zurück und stürzt über eine kalte Schüssel 
aus. Man serviert mit Prussiens oder anderem Backwerk. 

670. Erdbeergelee. (Gelee aux fraises.) 

250 gr. Erdbeeren werden mit 1. Wasser zerdrückt 
und die Gelee sodann auf gleiche Weise beendet wie die 
Himbeergelee. 

671. Madeiragelee. (Gelee au madere.) 

1 l. helle Gelee wie sie für Rhumgelee beschrieben ist, 
jedoch ohne Rhum, wird hergerichtet. Man parfümiert sie 
mit einem Weinglase voll guten Madeira's oder Marsala. 
Schüttet sie dan in eine Form und macht wie Himbeer- 
gelee fertig. 
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672. Curacaogelee. (Gelee au curacao.) 

Ein helles Gelee wird hergestellt und mit einem 3 / 4 
Glase Curacao vermischt; dann wird das Ganze in eine 
Geleeform gegeben und wie die Himbeergelee fertig ge- 
macht. 

i 

673. Gelee mit Kaffee. (Gelee au cafe). 

In eine glasierte Tonterrine giebt man 200 gr. frisch 
gerösteten MokakafYee ; giesst darüber 1 1. Zuckersirup 
zu 20 Grad, bei dem Sirupmesser; bedect die Terrine und 
lässt alles zusammen 24 Stunden ziehen. Nachher passiert 
man den Zucker durch eine Serviette in eine Terrine, 
vermischt ihn mit 4 1. geklärter Gelatine, welche man 
mit 30 Blättern und 1 1. Wasser hergestellt und sodann 
mit Weisseiern geklärt hat. Vermischt nun die beiden 
Substanzen gut zusammen, schüttet sie in eine Form und 
lässt kalt werden. Richtet sodann wie Himbeergelee an ; 
die angegebene Quantität ist für 2 Formen bestimmt. 

674. Gelee mit Anisette (Gelee ä l'anisette). 

Man stellt 1 1. helle Gelee her; vermischt mit */ 4 Glas 
Anisette und giebt die Mischung in eine Geleeform ; been- 
digt sodann wie Himbeergelee. 

675. Russische Gelee (Gelee ä la russe). 

Man richtet 1 1. helle Gelee her und parfümirt mit 
Kirsch ; giebt sie dann in eine Terrine nnd schlägt so 
lange mit dem Drahtbesen, bis sie anfängt sich zu verbin- 
den und so weiss ist wie Schneeeier. Sobald dies der Fall 
ist, schüttet man sie in eine Form und lässt kalt werden. 
Macht dann wie die anderen Gelees, fertig. 

676. Malagagelee (Gelee au Malaga). 

Man macht eine helle Gelee und vermischt mit einem 
Glas oder 1 dl. Malaga ; schüttet diese Mischung in eine 
Geleeform und lässt abkühlen ; beendigt sodann wie vor- 
her angegeben. 
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N. B. Eine Gelee muss immer mit einer Schüssel 
Backwerk (trocknen) : Prüssiens, Algeriens, Tarteletten 
mit Mandeln oder Nüssen, etc. oder auch einer Torte ser- 
viert werden. 

677. Bavarois mit Vanille (Bavarois ä la vanille). 

* » 

4 Gelbeier werden mit 125 gr. Zucker, sowie 2 Prisen 
Vanillenpulver und */ ä Kaffeelöffel voll Stärkemehl in eine 
Terrine gegeben nnd dort 10 Min. gut verarbeitet ; dann 
kocht man 5 dl. Milch, giesst diese nach und nach an die 
Gelbeier indem man fortwährend schlägt, schüttet nun die 
Mischung in eine Kasserolle und rührt über dem Feuer 
mit einem Holzlöffel, um gut zu verbinden ; lässt jedoch 
nicht aufkochen, schüttet dann in eine Terrine aus und 
lässt kalt werden. 5 Blätter Gelatine werden in 5 dl. kaltem 
Wasser eingeweicht; dann in eine Kasserolle gegeben und 
langsam zerschmolzen ; — 5 dl. Rahm wird geschlagen 
und 1 Glas Vanillencreme reserviert ; nun vermischt man 
die Gelatine mit der Creme und sobald sie anfängt fest zu 
werden fügt man den geschlagenen Rahm daran ; ver- 
mischt sehr gut mit dem Drähtbesen, schüttet in eine 
Charlotten oder Geleeform aus ; lässt kalt werden ; nun 
schüttet man den Bavarois aus der Form indem man ihn 
in heisses Wasser taucht; richtet auf einer Schüssel an 
und garniert mit dem reservierten Glas voll Vanillen- 
Creme. 

678. Bavarois mit Citronen (Bavarois au citron). 

Man macht eine Creme wie dies in N° 677, angegeben 
ist, indem man die Vanille durch eine geriebene Citronen- 
schale ersetzt ; schüttet den Bavarois aus der Form und 
garniert ringsherum mit Citronengelee. 

679. Bavarois mit Erdbeeren (Bavarois aux fraises). 

Man verwendet hierzu 500 gr. frische Erdbeeren oder 
einen Topf eingemachter Walderdbeeren, wie man diesel- 
ben bei jedem grösseren Spezereikaufmann vorfindet ; nur 
passiert man sie in ersterem Falle durch einen Sieb und 
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vermischt die Püree mit 75 gr. gestossenem Zucker ; im 
2ten Falle verdünnt man die Confituren (eingemachte Erd- 
beeren) mit i j i Glase heissem Wasser. — 5 Blätter Gelatine 
werden eingeweicht und geschmolzen ; dann fügt man sie 
unter rühren an die firdbeerpüree und vermischt noch 
mit 5 dl. Schlagsahn ; giesst diese Mischung in die Form 
und lässt abkühlen ; stürzt dann über eine Schüssel aus 
und garniert den Bavarois ringsherum mit einer ge- 
zuckerten Erdbeerpürre oder einem Erdbeersaft. 

• 

680. Bavarois mit Orangen (Bavarois ä l'orange). 

Der Orangenbavarois wird auf gleiche Weise herge- 
richtet wie Vanillenbavarois N° 677: jedoch ersetzt man 
die Vanille durch eine geriebene Orangenschale ; schüttet 
über eine runde Schüssel aus und giebt ringsherum eine 
Orangencreme. 

681. Bavarois mit Himbeeren (Bavarois aux framboises). 

Mit 500 gr. in einer Terrine zerdrückten und durch 
Sieb passierten Himbeeren, macht man eine Bavarois in 
gleichen Proportionen wie dies in N° 679 angegeben 
wurde ; schüttet über einer runden Schüssel aus und be- 
giesst ringsherum mit Himbeersaft. 

682. Bavarois mit Reis (Bavarois au riz). 

50 gr. Karolinenreis wird 5 Min. abblanchiert ; dann 
erfrischt man ihn und giebt ihn in eine Kasserolle mit V 4 
1. Milch, einer halben Stange Vanille sowie 75 gr. zerstosse- 
nen Zucker; lässt nun die Milch aufkochen, zieht sie vom 
Feuer weg und lässt langsam an der Seite 30 Min. fertig 
kochen. 5 Blätter Gelatine werden in 5 dl. kaltes Wasser 
eingeweicht; sobald der Reis gekocht ist, giebt man ihn 
in eine Terrine, zieht die Vanille heraus und lässt zur 
Hälfte abkühlen, vermischt sodann mit der zerschmol- 
zenen Gelatine. — 5 dl. Rahm wird geschlagen mit dem 
Reis vermischt und das Ganze in eine Form gefüllt ; man 
schüttet über runder Schüssel aus und begiesst ringshe- 
rum mit Himbeersaft. 
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683. Bavarois mit Pistaschen (Bavarois aux pistaches). 

200 gr. Pistaschen (grüne Mandeln) werden '2 Min. ge- 
kocht, dann abgefrischt und der Haut entledigt ; nun 
stampft man sie in einem marmornem Mörser mit etwas 
Wasser; gieht sie in eine Terrine mit 5 Gelbeiern und 150 
gr. Zucker ; verarbeitet alles zusammen 5 Min ; sodann 
giebt man noch 5 dl. Milch daran, indem man mit dem 
Holzlöffel rührt ; diese Creme giebt man nun in einein 
Kessel über's Feuer und lässt dick werden, wie für englis- 
chen Vanillencreme ; man reserviert eine Tasse voll 
Creme; 5 blätter Gelatine werden 15 Min. in kaltem Was- 
ser eingeweicht ; dann lässt man sie schmelzen und ver- 
mischt sie mit der Creme ; lässt die Mischung dann zur 
Hälfte abkühlen und fügt 5 dl. Schlagsahn daran. Nun 
giesst man das Ganze in eine Cylinderform und lässt kalt 
werden ; beim Anrichten taucht man die Form schnell in s 
heisse Wasser, und stürzt dann den Bavarois auf eine 
runde Schüssel aus; man begiesst dann darüber oder 
ringsherum mit dem reservierten Pistasehencreme und 
serviert. 

684. Bavarois mit Makronen (Bavarois aux macarons). 

Man richtet eine englische Vanillencreme an, lässt sie 
dick werden und fügt 12 zerdrückte Makronen daran ;5 
Blätter Gelatine werden in kaltem Wasser eingeweicht mit 
5 dl. Schlagsahn vermischt und nun das Ganze in eine 
Form gegeben ; man macht fertig wie den Bavarois mit 
Pistaschen. 

685. Bavarois mit Kaffee (Bavarois au caf6). 

Hierzu benutzt man ebenfalls eine englische Vanillen- 
creme ; fügt 2 Esslöffel voll Kaffeeextract (Siehe Mokaku- 
chen) daran und macht auf gleiche Weise fertig wie den 
Bavarois mit Pistaschen. 

686 Bavarois mit Chocolade (Bavarois au chocolat). 

Man bereitet eine englische Vanillencreme her ; lässt 
3 Tabletten Chocolade mit 2 Esslöffel Wasser aufweichen, 
und wenn sie gut zerschmolzen ist, giebt man sie an die 
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Yanillencreme ; 5 Blätter Gelatine werden ebenfalls einge- 
weicht und geschmolzen, dann mit 5 dl. Schlagsall n ver- 
mischt und sodann an das Ganze gegeben ; man macht auf 
gleiche Weise fertig wie den Bavarois mit Pistaschen. 

687. Gestürzte Mandelmilch. (Blanc-manger aux amandes.) 

1(H) gr. Mandeln werden ausgeschält und in einem 
Mörser mit 5 dl. kaltem Wasser gestampft ; dann passiert 
man sie in eine Terrine und fügt 75 gr. gestossenen Zuc- 
ker daran. 5 Blätter Gelatine werden eingeweicht und in 
einer Kasserolle geschmolzen; daran giebt man die Man- 
delmilch damit sie lau wird; sodann rührt man so lange 
bis sie anfängt fest zu werden. Vermischt dann noch mit 
5 dl. Schlagsahn. Diese Mischung giebt man nun in eine 
Gylinderform und lässt abkühlen ; beim Anrichten taucht 
man die Form schnell in heisses Wasser und richtet auf 
runder Schüssel an. Man serviert mit glasierten Biskuiten. 

688. Russische Vanillecharlotte (Charlotte russe 

ä la vanille). 

Man richtet einen Biskuitenteig wie für Pelerinen 
(Siehe N w 83(tj her und macht 2 Dutzend davon; dann 
nimmt man eine Becherform, giebt auf den inneren Boden 
derselben eine Lage Pelerinen; füllt die Spalten aus und 
rangiert sodann die Biskuite ringsherum indem man sie 
auf einer Seite abstutzt damit sie aufrecht stehen können. 
Man giebt sie dicht aneinander damit der Greine nicht 
hindurch fliesst. Jetzt macht man einen Bavarois mit Va- 
nille, und sobald er anfängt fest zu werden, giesst man 
ihn in die Form. Lässt abkühlen, stürzt die Charlotte auf 
eine runde Schüssel und giesst ringsherum eine Vanil- 
lencreme. 

689. Russische Erdbeercharlotte (Charlotte russe 

aux fraises). 

Man legt eine Form mit Pelerinen aus wie dies in 
N° 688 angegeben wurde und giebt iifs Innere der Form 
einen Bavarois mit Erdbeeren. Lässt kalt werden, stürzt 
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über eine Schüssel aus und giesst ringsherum ein ge- 
zuckertes Erdheerpüree. 

690. Russische Kaffeecharlotte (Charlotte russe au cafe). 

Man nimmt 24 Pelerinenbiskuite, gieht 4 — 5 auf den 
Boden einer Becherform ; die anderen verstutzt man auf 
einer Seite, damit sie aufrecht stehen können, und gar- 
niert damit die Seiten der Form. Man muss sie eng eines 
an das andere gehen damit die Creme nicht durchläuft. 
Die Spalten auf dem Boden füllt man mit Biskuitstück- 
chen aus; in die Mitte der Form gieht man nun einen Ba- 
varois mit Kaffee (Siehe N<>685); lässt abkühlen, stürzt 
aus der Form und gieht etwas Kaffee-Creme ringsherum. 

691. Russische Chocoladencharlotte (Charlotte russe 

au chocolat). 

Man garniert eine Form mit Pelerinen aus, wie dies 
soeben angegeben wurde. In die Mitte giebt man einen 
Chocoladenbavarois (Siehe N n 686); lässt abkühlen, stürzt 
über eine runde Schüssel aus und garniert ringsherum 
mit etwas Chocoladencreme. 

692. Russische Macronencharlotte (Charlotte russe 

aux macarons). 

Man garniert eine Form mit Pelerinenbiskuiten wie 
für Bussische KatTeecharlotte ; in s Innere giebt man ei- 
nen Makronenbavarois (Siehe 684); lässt nun abkühlen, 
stürzt über eine runde Schüssel aus und garniert rings- 
herum mit ein wenig Makronencreme. 

693. Eugenienkuchen mit Erdbeeren (Gäteaux Eugenie 

aux fraises). 

Ein Biskuitenteig wie für Pelerinen oder Savoiebis- 
kuit, wird in einer Becherform gebacken. Dann schüttet 
man ihn aus, lässt kalt werden und schneidet ihn in 1 cm. 
dicke Scheiben. Eine Mischung wie für Erdbeerbavarois 
wird hergesellt (Sie N° 679), indem man ein Glas voll Erd- 
beerpüree reserviert. In die Mitte einer runden Schüssel 



GELKE UND CEEMEN 



343 



giebt man ein oder zwei Löffel dieser Bavarois, legt eine 
Biskuitenscheibe darüber; über die Scheibe giebt man 3 
Löffel Bavarois und verstrecht zu gleicher Dicke wie die 
Scheibe, darüber; bedeckt nun mit einer anderen Scheibe 
Biskuit und fährt so abwechselnd fort. Das Ganze über- 
schüttet man mit der übrigen Bavarois, streicht die Ober- 
fläche glatt und giesst das Glas reservierter Erdbeerpüree 
darüber. 

694. Eugenienkuchen mit Himbeeren (Gäteau Eugenie 

aux framboises.) 

Man bäckt ein Biskuit wie dies soeben angegeben 
wurde (N ü 693). 500 gr. frische Himbeeren werden zer- 
drückt, durch einen Sieb passiert und in eine Terrine ge- 
geben; 4 /a 1- Rahm wird zu Schlagsahn geschlagen ; fünf 
Blätter Gelatine werden in kaltem Wasser eingeweicht , 
dann in eine kleine Kasserolle gegeben und schmelzen 
gelassen; sodann giesst man sie warm über die Himbee- 
ren in der Terrine; rührt mit dem Holzlöffel um gut zu 
vermischen, fügt den Schlagsahn unter rühren mit dem 
Drahtbesen daram ; nun arrangiert man die Biskuitschei- 
ben wie in N° 093 und beendigt desgleichen ; darüber be- 
giesst man mit einem Himbeersaft. 

695. Eugenienkuchen mit Pistaschen (Gäteau Eugenie 

aux pistaches). 

Ein Biskuitkuchen wird wie vorhergehend zubereilet. 
Mit 200 gr. abgeschälten und zerstampften Pistaschen so- 
wie 150 gr. Zucker, stellt man eine Creme her wie für Ba- 
varois mit Pistaschen (Siehe 683); vermischt dieselbe mit 
5 Blättern zerschmolzener Gelatine und fügt 1 /a 1. Schlag- 
sahn daran; vermischt beides sehr gut. Das Biskuit wird 
in Scheiben geschnitten und in Lagen auf einer runden 
Schüssel angerichtet, wie für Eugenienkuchen mit Erd- 
beeren. Über das Ganze giesst man einen Teil der Creme, 
welchen man zurückbehalten hat und welcher nicht mit 
Gelatine vermischt wurde ; darüber streut man noch ei- 
nige zerhackte Pistaschen. 
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696. Eugenienkuchen mit Aprikosen. (Gäteau Eugenie 

aux abricots.) 

Ein Pelerinenbiskuiten-Teig wird in einer Becherform 
gebacken, dann ausgeschüttet, abgekühlt und in 4 runde 
Scheiben geschnitten. Ein Topf Aprikosenmarmelade wird 
in eine Salatschüssel gegeben, mit einem Glas heissen 
Wassers verdünnt und ein Glas voll davon an die Seite 
gegeben. 5 Blätter Gelatine werden eingeweicht und ge- 
schmolzen und sodann mit der Marmelade in der Salat- 
schüssel vermischt, Daran fügt man noch 5 dl. Schlagsahn 
und vermischt gut. Nun giebt man in die Mitte einer 
runden Schüssel einen Löffel voll der Aprikosenmischung, 
bedeckt mit einer Biskuitenscheibe ; bedeckt diese wieder 
mit Löffeln Aprikosen und sodann wieder mit einer 
Scheibe Biskuit, fährt so bis /.ur 4. Scheibe fort; das Ganze 
bedeckt man mit der übrigen Mischung, glättet die Ober- 
fläche aus und giesst das reservierte Glas Aprikosenmar- 
melade darüber. 

697. Meringuen mit Schlagsahn (oder Rahm). 
(Meringues ä la creme.) 

5 Weisseier werden mit einer Prise Salz zu festem 
Schnee geschlagen und sodann mit 250 gr. gestossenem 
Zucker vermischt. Nun macht man eine Papierdüte oder 
noch besser, bedient sich des grossen Dressiersackes und 
füllt denselben mit dem Meringuenteig. Ein Kuchenblech 
wird ausgebuttert und mit Mehl bestreut, darauf tropft 
man nun runde Meringuen von 3 cm. Umfang und in 
gleichen Zwischenräumen eine von der anderen ; bestreut 
sie mit Staubzucker, stürzt das Blech um, damit der über- 
(lüssige Zucker fort fällt, und giebt dann die Meringuen in 
einen mässig heissen Ofen, damit sie kolorieren ; wenn sie 
fest sind, nimmt man sie mit dem Inhalt vom Bleche; 
höhlt sie aus und lässt sie im Backofen trocknen. Garniert 
sie sodann von innen mit einer vanillierten Schlagsahn 
(siehe Nr. 599). 



Digimed by.L Pl 



OKLKK UND CR KM EN 



315 



698. Gornetten mit Schlagsahn. (Cornets ä la creme.) 

75 gr. Mehl und 75 gr. durchgesiebter Zucker werden 
mit einem Glas Rahm zu einem Teige verarbeitet. Ein 
Kuchenblech wird ausgebuttert, mit Mehl bestreut und 
das überflüssige Mehl abgeschüttelt, indem man das Blech 
anklopft und umschüttet. Nun giebt man auf das Blech 
mit einem Kaffeelöffel kleine Häufchen Teig in einer Ent- 
fernung von je 5 cm., dann drückt man sie mit den Fin- 
gern flach und giebt ihnen eine runde dünne Form ; sie 
dürfen 7 cm. im Umfang haben; jetzt lässt man sie im 
Ofen zu schön goldgelber Farbe backen und dann vor der 
Ofenthüre'stehen ; nimmt eines der Runde, rollt auf dem 
Tische zusammen, stürzt eine Cornettenform darüber und 
rollt aus; die beiden Fugen drückt man gut aufeinander, 
schüttet dieCornette aus der Form und giebt sie auf einen 
Teller, fährt so fort 12 — 15 Cornetten herzustellen. 5 dl. 
Rahm wird zu festem Schlagsahn geschlagen und 50 gr. 
durchgesiebter und mit einer Prise Vanille parfümierter 
Zucker darangegeben ; mit dieser Schlagsahn füllt man die 
Gornetten, richtet sie auf einer runden Schüssel an und 
serviert. 

699. Mandelcornetten mit Schlagsahn. (Cornets aux 

amandes ä la creme.) 

250 gr. ausgeschälte Mandeln werden mit 1 oder 2 
VVeisseiern zu einem feinen Teig zerstampft. Daran ver- 
mischt man 250 gr. gestossenen Zucker und eine gerie- 
bene Citronenschale ; giebt nun den Teig in eine Salat- 
schüssel und verdünnt ihn mit einem Weissei und zwar 
so, dass man ihn zu Runden verarbeiten kann, wie dies 
für Schlagsahncornetten in Nr. 098 angegeben ist; man 
fügt noch 25 g. Mehl daran. Die Teigrunde lässt man nun 
zu dunkelgelber Farbe backen und rollt sie mit der 
Gornettenform aus ; lässt sie in mässig warmen Backofen 
trocknen und füllt sie sodann mit vanilliertem Schlag- 
sahn. 
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700. Haselnusscornetten mit Schlagsahn. (Cornets aux 

noisettes ä la creme. 

250 g. Haselnüsse werden mit 4 oder 2 Weisseiern zu 
einem feinen Teig zerstampft ; daran giebt man 250 gr. 
feinen Zucker und eine geriebene Gitronenschale. In einer 
Salatschüssel verrührt man diesen Teig mit einem Weissei 
wie für Mandelcornetten ; macht daraus Runde (Plätzchen) 
und giebt dies auf ein gebuttertes Kuchenblech wie obig 
angegeben ; lässt sie backen, rollt sie mit der Cornetten- 
form und lässt sie im Backofen trocknen, garniert sie so- 
dann mit vanilliertem Schlagsahn. 

701. Timbal mit Biskuiten. (Timbale de biscuit 

en surprise.) 

Man bereitet einen Teig zu, wie für leichte Biskuiten 
(Siehe N° 726) und lässt ihn in einer grossen, ausgebutter- 
ten und mit Mehl ausgestreuten Becherform. Backen, 
dann stürzt man ihn aus und lässt kalt werden. Wenn 
dies geschehen ist, höhlt man den Kuchen aus indem man 
von oben mit einem spitzen Messer eine runde Höhlung 
macht und 2 cm. dicke Händer zurück lässt; kurz vor 
dem Anrichten füllt man die Timball mit vanillirtem 
Schlagsahn, schliesst die Öffnung mit einem Kuchen 
rund und stürzt über ein runde Schüssel um. Ringshe- 
rum garniert man, mit, durch den Dressieesack abgestos- 
senen, Schlagsahnhäufchen. 

702. Kastanientimbal mit Schlagsahn. (Timbale de 

chätaignes ä la creme.) 

Man stellt einen Kastanienteigher, wie dies für Kasta- 
nien mit Vermicellen angegeben ist ; eine Becherform 
wird ausgebuttert der Kastanienteig hinein gegeben und 
die Form 1 cm. dick ringsherum damit garniert ; dann 
füllt man sie mit einem Schlagsahn mit Kirsch, sowie da- 
runter vermichten Pelerinenbiskuits an ; taucht die Form 
in heisses Wasser stürzt sie über einer runden Schüssel 
aus und decoriert ringsherum, mittelst eines Dressier- 
sackes oder eine Tüte, voll Schlagsahn wie oben ange- 
geben. 
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703. Vacherin mit Schlagsahn. (Vacherin ä la creme.) 

Man macht einen Teig wie für Mandelcornetten (N° 
699) ; buttert ein Kuchenblech ohne Rand aus, und be- 
streut es mit Mehl ; streicht den Teig darüber indem man 
ihm eine 25 — 30 cm. lange, viereckige Form giebt ; dann 
lässt man im Ofen zu schöner Farbe backen ; und wenn 
dies geschehen, nimmt man das Blech heraus und schnei- 
det in der Länge einen 6 cm. hohen Streifen ab ; rollt 
diesen um einen runden Topf und drückt die Enden gut 
aufeinander ; lässt so abkühlen und giebt dann das Teig- 
rund in die Mitte einer runden Schüssel ; schlägt nun 
5 dl. Rahm zu Schlagsahn, parfümiert denselben mit va- 
nilliertem Zucker und giebt einen Teil davon in das Teig- 
rund auf der Schüssel ; darüber zerbricht man 4 Merin- 
guen in je zwei Hälften ; bedeckt mit Rahm und sodann 
wieder mit Meringuen und verdeckt dann das Ganze mit 
Schlagsahn. Die Oberfläche garniert man mit Schlagsahn, 
welchen man durch einen kanellierten Dressiersack ab- 
stösst ; man serviert sofort. 

704. Kastanien- Vac herin (Vacherin aux chätaignes). 

In eine kleine Salatschüssel giebt man 60 gr. Staub- 
zucker und 60 gr. Mehl, vermischt dies mit 2—3 Weiss- 
eiern und fügt 125 gr. gestossene Haselnüsse daran ; ein 
viereckiges Kuchenblech wird ausgebuttert, mit Mehl be- 
streut und der Teig darüber ausgebreitet ; dann gleicht 
man denselben mit dem Messer zu einem 30 — 40 cm. lan- 
gen und 6 cm. breitem Streifen aus ; lässt lebhaft in heis- 
sem Ofen backen, nimmt dann heraus und rollt den Strei- 
fen um eine Becherform, indem man die beiden Enden 
fest zusammen drückt. Jetzt lässt man den Teig fest wer- 
den und schlägt während dessen «/ ä 1. Rahmzu Schlagsahn; 
zuckert denselben und parfümiert mit Vanille; vorherhat 
man schon ein Kastanienpür6e, wie dies für Kastanienbrei 
angegeben wurde (N°709) zubereitet; passiert diese durch 
einen Haarsieb und füllt sie in eine Spritze welche mit 
kleinen Löchern versehen ist. Nun giebt man das Hasel- 
nuss Teigrund auf eine runde Schüssel, füllt mit einer 
Lage Schlagsahn ; darüber zerbricht man c 2 Meringuen ; 
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bedeckt diese wieder mit Schlagsahn, giebt eine zweite 
Lage Meringuen darüber und sodann nochmals Schlagsahn 
schön dommässig darüber gewölbt ; nun nimmt man die 
Spritze mit dem Kastanienbrei und spritzt damit lange 
Faden rings um die Creme. Den Rand und darüber gar- 
niert man mit einigen Perlen, aus dem mit dem übrigen 
Schlagsahn angefüllten, Dressiersack. 

705. Meringuenvacherin (Vacherin en meringue). 

Mit 5 Weisseier und 250 gr. Zucker, stellt man einen 
Meringuenteig her. — Ein Kuchenblech — womöglich ein 
randloses wird ausgebuttert ; der Meringuenteig wird in 
ein Dressierrohr gegeben und 5 Runde von je 5 cm. Um- 
fang damit dressiert ; in die Mitte der runde (Plätzchen) 
macht man ein Kreuz ebenfalls aus Meringuenteig und 
welches sich auf die Ränder stürzt so dass man ein klei- 
nes Rad mit 4 Abteilungen herstellt. Sobalb die Meringuen 
gebacken sind, nimmt man sie aus dem Ofen und lässt sie 
kalt werden. Mit 1 1. vanil Herten Schlagsahn, fängt man 
an die Schüssel zu garnieren, indem man zuerst die Sahn, 
sodann eine Meringue, dann wieder mit Sahn bedeckt und 
auf gleiche Weise fortfährt ; das Ganze bedeckt man mit 
Rahm und garniert den Rand und Boden mit kleinen Per- 
len von Schlagsahn, welche man durch das runde Dres- 
sierrohr abstösst ; dann serviert man sofort. 

706. Nester mit Schlagsahn (Nids ä la creme). 

Man stellt einen Brühteig her wie dies unter N° 853 
angegeben ist. Ein Kuchenblech wird ausgebuttert und 
mit Mehl bestreut ; den Brühteig füllt man in das Dres- 
sierrohrund stösst davon wie für Meringuen grosse Perlen 
(von 3 cm. Umfang) auf das Blech ab ; bestreicht sie mit 
Gelbei, bestreut mit gehackten Mandeln und lässt in mäs- 
sig heissem Ofen backen ; sobald dies geschehen hat, zieht 
man sie heraus und lässt sie abkühlen. Mit Hülfe eines 
kleinen, spitzen Messers löst man die Nester vom Blech, 
schneidet aus der flachen Oberfläche, 1 cm. vom Rande 
entfernt, einen runden Deckel heraus und giebt denselben 
an die Seite, die Teigrunde legt man auf eine Schüssel ; 
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sie müssen wie leere Nester aussehen; man füllt dieselben 
nun mit vanilliertem Schlagsahn an ; indem man sich 
dazu des Dressierröhrchen's oder einer Papiertute bedient ; 
3 Löffel voll Schlagsahn werden mit ein oder '2 Tropfen 
flüssigem Garmin, gefärbt; dann giebt man die Sahn in 
eine kleine Tute, welche man unten */ 2 cm. breit ab<?e- 
schnisten hat ; macht damit einen Faden um die Sahn he- 
rum ; richtet auf runder Schüssel an und lässt noch V* 
Min. im Ofen wärmen, serviert dann sofort. 

707. Kleine Kübel mit Schlagsahn (Petites seilles 

ä la creme). 

Mit 75 gr. Zucker, 75 gr. Mehl und einem Glas Rahm, 
stellt man einen Cornettenteig her; ein Kuchenblech wird 
ausgebuttert und mit Mehl bestreut ; mit einem 20 cm. 
langen und 4 cm. breiten Papierstreifen macht man einen 
Kübel und schneidet 5cm. von den beiden Enden entfernt 
die Henkelaus ; rollt das Papier rund um zu sehen ob der 
Kübel gut geformt ist ; breitet den Streifen dann auf das 
Kuchenblech aus und zeichnet mit einem Bleistift seinen 
Umfang ab ; beginnt die Operation so oft und für so viele 
Kübel wie auf dem Blech Platz ist ; nun füllt man das 
innere der Zeichnung mit dem Rahmteig aus und drückt 
mit dem Messer gut über die ganze Oberfläche aus ; schiebt 
dann das Blech in den Ofen ; während dem stellt man mit 
einer Gelbrübe oder einer Kartoffel eine Form vom Um- 
fang des Kübels her ; oder man"i)edient sich einer runden 
Holzform oder eines 500 gr. Gewichtes ; wenn der Teig ge- 
kocht ist rollt man ihn um die Form indem man die 
beiden Enden gut zusammen drückt ; dann giebt man sie 
einen nach dem anderen auf eine Schüssel. Mit einem 
Teil des Teiges macht man so viele Boden wie man Kübel 
hat und zeichnet dieselben mit der Form aus ; um sicherer 
zu sein, versucht man erst einen Boden und wenn er passt 
stösst man ihn nach unten ; füllt dann die Kübel mit va- 
nilliertem Schlagsahn. 

708. Schwan von Meringuen (Cygne en meringue). 

Mit 5 Weisseier und 250 gr. Zucker macht man einen 
Meringuenteig ; aus weissem Papier stellt man einne 
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Schwan her, der 15 cm. hoch und dessen Körper 9 cm. 
hoch ist ; der Hals wird leicht nach hinten gebogen ; 
diesen Schwan giebt man dann auf das gebutterte und mit 
Mehl bestreute Kuchenblech ; zeichnet mit einem Blei- 
stift die Contouren ab ; dreht ihn dann um und zeichnet 
im entgegengesetzten Sinne ab ; — wenn dies geschehen 
füllt man den Dressiersack mit dem Teig und zeichnet 
zuerst die Flügel ; in die Mitte giebt man eine ziemliche 
Dicke; wenn die beiden Schwanhalften fertig sind, be- 
streut man sie mit feinem Zucker und lässt sie in massig 
warmen Ofen zu schön gelber Farbe backen ; dann nimmt 
man sie heraus und lässt sie in lauen Ofen, 6 Stunden 
trockenen ; 1 1. Rahm wird geschlagen und mit vanillier- 
tem Zucker vermischt; sodann giebt man 3 Löffel davon in 
die Mitte einer runden Schüssel ; auf beide Seiten giebt 
man die 2 Schwanhälften und füllt mit dem Schlagsahn 
fertig an ; garniert ringsherum mit Schlagsahn perlen und 
serviert sofort. 

709. Kastanienpüree (Marrons en vermicelles). 

50 Kastanien werden der ersten Schale entledigt und 
sodann in einen Kessel oder eine Kasserolle mit Wasser 
gegeben ; nun lässt man sie weich kochen ; entfernt dann 
die zweite Schale und giebt sie eine nach der anderen in 
eine Kasserolle ; sobald sie alle dort sind, fügt man 100 gr. 
Zucker und '/* Stange Vanille, sowie Vi 1- Milch daran ; 
lässt nochmals kochen bis die Milch verkocht ist und 
nimmt dann die Vanille heraus ; passiert durch feinen 
Sieb, giebt den Brei in eine Terrine und vermischt ihn 
indem man mit dem Löffel rührt mit 50 gr. in kleine 
Stückchen zerteilte Butter. Ein nicht zu feiner Eisendraht- 
sieb wird über eine runde Schüssel gehalten ; die Kasta- 
nien darauf gegeben und vermittelst eines Glases durch- 
gedrückt ; wenn dies geschehen, entfernt man den Sieb, 
macht eine Höhlung in die Mitte der Kastanien und 
garniert diese mit gezuckertem und vanilliertem Schlag- 
sahn. 
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Bomben, Mousses und geeiste Puddings (Bombes, mousses 

et puddings glaces). 

Die Bomben und Mousse, sind folge ihrer grossen 
Leichtigkeit den Gefrorenen und Sorbets, überlegen ; — 
sie sind erfrischend ohne den Gaumen durch unange- 
nehme Kälte zu verletzen und machen nicht durstig wie 
viele süsse Getränke diess thun ; sie haben weiter den 
Vorzug sehr gesund zu sein, und durchaus keine Verdau- 
ungsstörungen hervorzurufen. 

710. Vanillenbombe (Bombe ä la vanille). 

In eine kleine Kasserolle werden 125 gr. gestossener 
Zucker mit 4 /* Stange Vanille gegeben ; daranfügt man ein 
Glas Wasser und lässt 10 Min. kochen ; in einer anderen 
Kasserolle schlägt man 3 Gelbeier und fügt nach und nach 
den gekochten Zucker daran ; schlägt nun die Mischung 
über dem Ofen so lange bis sie dick wird ; zieht dann zur 
Seite und schlägt noch so lange fort bis sie erkältet ist ; 
nun nimmt man die Vanille heraus ; — schlägt noch 5 dl. 
Rahm zu Schlagsahn vermischt mit dem übrigen und 
giebt nun das Ganze in eine Blechbüchse, welche mit ei- 
nein hermetisch schliessendem Deckel versehen ist und 
gerade gross genug für die Creme ; man verdeckt erst mit 
einem weissen Papier und giebt dann den Deckel darüber, 
schneidet das überhängende Papier ab und verstopft die 
Spalten mit Butter. 2 i j i K. Eis wird in kleine Stücke zer- 
hackt und mit 500 gr. Salz vermischt ; nun giebt man eine 
Lage Eis auf den Boden eines Schaffes, stellt die Blech- 
büchse darauf und bedeckt sie mit dem übrigen Iiis ; be- 
streut mit einer Handvoll Salz und bedeckt mit einem 
Tuch ; lässt so 1 Stnnde gefrieren ; dann richtet man die 
Bombe auf einer runden, mit gefalteter Serviette garnier- 
ten, Schüssel an und serviert mit Backwerk. 

711. Fruchtbombe (Bombe aux fruits). 

Man macht eine Bombencreme wie soeben in N° 710, 
angegeben. 4 Aprikosen und 2 Pfirsichen werden gespal- 
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ten und des Kernens entledigt ; dann schneidet man die 
Aprikosen in 4 Viertel und die Pfirsiche in 8 derselhen; 
giebt die Stücke in eine Terrine mit 2 Gläsern Kirsch und 
einem EsslöfTel voll gestossenem Zucker; fügt noch 24 Erd- 
beeren und ebensoviel Himbeeren daran; vermischt alle 
diese Früchte mit der Bombencreme, schüttet sodann in 
die Büchse, bedeckt mit Papier und schliesst den Luft- 
dicken Deckel darüber; die Spalten werden mit Butter 
verstopft. Nun giebt man eine Lage gesalzenes Eis auf den 
Boden eines Schaffes, legt die Büchse seitwärts darauf, 
bedeckt mit dem übrigen Eis; bestreut dieses noch mit 
einer Handvoll Salz ; bedeckt alles mit einem Tuch und 
lässt 1 Stunde gefrieren ; — dann richtet man die Bombe 
auf einer mit gefalteter Serviette garnierter Schüssel an 
und serviert mit Milaneser Kuchen. 

712. Geeiste nissische Charlotte (Charlotte russe panachee). 

Mit 2 Gelbeiern, welche man in einer Terrine mit 50 
gr. Zucker verarbeitet, einer Prise Vanillenpulver, 2 Pri- 
sen Stärkemehl und 2 Gläsern Milch, macht man eine 
Creme, (siehe Vanillencreme); lässt dieselbe kalt werden 
und vermischt dann mit 2 Gläsern Schlagsahn. Ander- 
seits giebt man in eine Salatschüssel ein Glas Himbeer- 
pürreoder Himbeerconfiture (in Zucker eingekochte Him- 
beeren) ; wenn man sich der Pürre bedient, muss man 80 
gr. Staubzucker darangeben; nimmt man Gonfiture, so 
verdünnt man dieselbe mit einem halben Glas Wasser; 5 
dl. Rahm wird zu Schlagsahn geschlagen; die Hälfte da- 
von an die Vannillencreme und die andere Hälfte an die 
Erdbeeren vermischt; in beiden Fällen muss man vor- 
sichtig vermischen. Eine Form oder Büchse wird mit Pe- 
lerinenbiskuiten ausgelegt; dahinein giesst man die Hälfte 
der Himbeeren, darüber giebt man die Hälfte der Vanil- 
lencreme, sodann die übrigen Himbeeren und zuletzt die 
übrige Vanillencreme; verdeckt mit einem weissen Pa- 
pier; verschliesst die Form mit dem Deckel,, verstopft 
die Spalten mit Butter und umgiebt die Büchse mit ge- 
stossenem und gesalzenem Eis; lässt 1 Stunde gefrieren 
und richtet dann auf einer Schüssel an. 
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713. Macronenmousse (Mousse aux macarons). 

2 */ 2 kil. Eis wird in kleine Stücke zerhackt und mit 
einem halben kil. Salz vermischt; in ein tiefes Schafl oder 
Eimer giebt man dann eine Lage Eis; giebt in die Mitte 
eine Deckelform oder eine grosse gut gereinigte Kaffee- 
büchse; bedeckt dieselbe bis zu gleicher Höhe mit Eis. 1 
1. Rahm wird gut fest geschlagen und mit 125 gr. gestos- 
senem Zucker vermischt; 20 Macronen werden auf einen 
Teller gegeben und mit 3 kleinen Gläsern Kirsch begos- 
sen.— Nun nimmt man den Schlagsahn mit einem Ess- 
löffel und giebt ihn lagenweise in die Form, indem man 
zwischen jede Lage 5 Macronen giebt; bedeckt dann mit 
einem weissen Papier, schliesst die Form, verstopft die 
Spalten mit Butter, bedeckt mit dem übrigen Eis und so- 
dann mit einem Tuch; lässt so 1 4 /i Stunde gefrieren; 
stürzt dann die Mousse auf eine mit gefalteter Serviette 
garnierter Schüssel aus und serviert. 

714. Chocolademousse (Mousse au chocolat). 

Man lässt 3 Tabletten Ghocolade weichen indem man 
sie auf die Ofenthür oder vors Feuerloch, legt; dann bear- 
beitet man sie mit einem Holzlöffel damit sie geschmeidig 
wird und fügt ein Glas vanillirten Zuckersirup, welchen 
man mit 100 gr. feinem Zucker, */ 2 Glas Wasser und */, 
Stange Vanille hergestellt hat, daran. Verdünnt die Gho- 
colade mit dem Sirup, wärmt und fügt nach und nach 2 
geschlagene Weisseier daran ; sodann vermischt man 
noch mit Va 1. Schlagsahn welcher mit 50 gr. feinem Zuc- 
ker vermischt wurde. 2 */ 2 k. zerstücktes Eis wird mit V* k. 
Salz vermischt; davon giebt man eine Lage auf den Boden 
eines Schaffes; giebt die Form darauf und umgiebt sie 
mit dem übrigen Eis; giesst nun die Ghocoladenmischung 
in die Form, bedeckt mit einem weissen Papier, schliesst 
den Deckel, verstopft die Spalten mit Butter und bedeckt 
das Ganze mit Eis und sodann mit einem Tuch ; lässt eine 
Stunde gefrieren ; dann stürzt man über eine runde, mit 
gefalteter Serviette garnierter Schüssel, aus und serviert 
mit Backwerk. 
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715. Erdbeermousse (Mousse aux fraises). 

Dazu gebraucht man V s K. Erdbeeren; zerdrückt die- 
selben und passiert sie durch einen Haarsieb; vermischt 
sodann mit 200 gr. Staubzucker. Fünf dl. Rahm wird zu 
Schlagsahn geschlagen und mit 25 gr. vanillirtem Zucker 
vermischt. Diese Sahn vermischt man mit den Erdbeeren. 
2 Vj K. Eis wird zerstückt und mit 500 gr. Salz vermischt ; 
auf den Boden eines Schaffes giebt man eine Form oder 
Büchse, in welche die Mischung hineingeht; umgiebt 
sie mit Eis und giesst die Erdbeermischung hinein; be- 
deckt sodann mit einem weissen Papier, giebt den Deckel 
darüber und verstopft die Spalten mit Butter; bedeckt 
alles mit Eis, und zuletzt einem Tuch und lässt 1 Stunde 
an einem kühlen Ort gefrieren. Man serviert wie vorher- 
gehend. 

716. Kastanienmousse (Mousse aux marrons). 

24 Kastanien werden geschält und in eine Kasserolle 
mitl 1. kaltem Wasser zugesetzt ; nun lässt man aufwallen, 
zieht auf die Seite, giesst die Kastanien ab und schält sie ; 
giebt sie dann in eine Kasserolle mit 5 dl. Wasser und einer 
halben Stange Vanille, sowie 100 gr. feinem Zucker, lässt 
aufwallen und dann langsam 30 Min. fertig kochen ; jetzt 
stampft man sie und passiert sie durch einen Sieb, indem 
man die Vanille entfernt ; giebt den Brei in eine Terrine 
und bearbeitet ihn gut, damit er geschmeidig wird ; ver- 
mischt sodann noch mit 5 dl. Schlagsahn, welchen man 
vorher mit 50 gr. gestossenem Zucker vermengt hat. Man 
eist eine Form oder Büchse ein, wie dies in Nr. 715 ange- 
geben ist, giebt den Kastanienbrei hinein, bedeckt mit 
einem weissen Papier ; schliesst die Büchse, bedeckt mit 
Eis und sodann noch mit einem Tuch ; lässt 1 Stunde ge- 
frieren und serviert wie vorhergehend. 

717. Fruchtmousse (Mousse aux Fruits). 

Die Zubereitung dieser Mousse ist etwas weitläufig ; 
wenn man jedoch aufmerksam das gegebene Rezept befolgt, 
so kann man sie ganz gut herrichten. — 250 gr. Stück- 
zucker werden in eine Kasserolle gegeben und mit 2 Glä- 
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sern kaltem Wasser verdünnt ; wenn der Zucker geschmol- 
zen ist, giebt man die Kasserolle übers Feuer und lässt 
ihn kochen ; in der linken Hand hält man eine Tasse fri- 
sches Wasser. Nun taucht man einen Finger der rechten 
Hand in den Zuckersirup und sodann in die Tasse mit 
kaltem Wasser, stösst den Zucker mit dem Daumen ab, 
und wenn sich eine kleine Kugel davon bilden lässt, so ist 
er genug gekocht. Man lässt ihn nun 5 Min. abkühlen. 5 
Weisseier werden zu festem Schnee geschlagen und die 
Kasserolle, in der sie sich befinden, in eine andere Kasse- 
rolle hineingegeben. Man hält dieselbe in der linken Hand 
und lässt den Zucker in Faden in die Weisseier fallen, in- 
dem man diese mit dem Drahtbesen schlägt. Man fährt fort 
zu schlagen bis der Zucker erkaltet ist und fügt dann 2 
Gläser Schlagsahn daran. Nun giebt man diese Mousse in 
die Eisbüchse, bedeckt mit einem weissen Papier, schliesst 
mit dem Deckel und verstopft die Spalten, giebt die Büchse 
nun in ein Schaff mit zerstüCktem und gesalzenem Eis, 
bedeckt mit demselben (siehe obig) und lässt 1 Stunde ge- 
frieren. Während dem präpariert man 4 Aprikosen, 4 
Feigen, 12 Kirschen, 1 Pfirsiche, 2 Mandarinen, 4 Reine- 
clauden, alle diese Früchte „confits" d. h. in Zucker ein- 
gekocht und , die Kirschen ausgenommen , in Stücke 
geschniten. Man giebt sie nun alle zusammen in eine 
Salatschüssel, fügt 2 Esslöffel voll Aprikosenmarmelade 
und 3 Gläser Kirsch daran ; nun wird die Büchse aus dem 
Eis gehoben, in kaltes Wasser getaucht, abgetrocknet, ge- 
öffnet und sofort etwas zur Seite über eine Salatschüssel 
geneigt, damit man die weichen Teile der Mischung, welche 
sich in der Mitte befinden, herausnehmen kann. Man füllt 
nun den leeren Teil der Büchse mit den Früchten ; be- 
deckt die Früchte mit dem herausgenommenen weichen 
Teilen der Mousse, schliesst wie vorhergehend zu, giebt 
wieder ins Eis zurück und lässt noch eine halbe Stunde 
gefrieren. Man serviert mit einer Mandeltorte. 



718. Vanillenmousse (Mousse ä la vanille). 

11. Rahm wird zu Schlagsahn geschlagen; daran gibt man 
200 gr. gestossenen Zucker und 100 gr. vanillierten Zucker, 
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vermischt Zucker und Rahm gut zusammen. Nun giebt 
man die Mischung in eine Kisbüchse oder Form mit 
Deckel, bedeckt mit einem weissen Papier, schliesst die 
Form, entfernt das überhängende Papier und stopft die 
Spalten mit Butter aus. 

Vereisen der Büchse (Sanglage du moule). 

2 K. 500g. Eis werden zerstückt und mit 500 gr. Salz 
vermischt. In eine grosse Terrine oder ein Schaff giebt 
man eine Lage der Eisslücke. Darüber giebt man die Eis- 
büchse und bedeckt dieselbe mit dem übrigen Eis, bestreut 
alles noch mit einer Hand voll Salz, dann überdeckt man 
das Schaff mit einen Tuch, um die Luft abzuschliessen ; 
lässt nun 1 Stunde gefrieren. Beim Anrichten taucht man 
die Büchse in laues Wasser, nimmt sie heraus, trocknet 
ab, öffnet den Deckel und stürzt über eine mit gefalteter 
Serviette garnierte Schüssel aus. 



1 I. Rahm wird zu festem Schlagsahn geschlagen; da- 
ran giebt man 300 gr. gestossenen Zucker und 3 Esslöffel 
voll KafTeeextrakt (siehe Mokkakuchen) daran, vermischt 
gut zusammen, giebt in die Büchse und lässt gefrieren 
wie Vanillenmousse. 

720. Liqueurmousse (Mousse au parfait-amour). 

1 I. Rahm wird zu Schlagsahn geschlagen und mit 
250 n r . Staubzucker und 2 dl. Liqueur ,,Parfait amour" 
vermischt. Nun giesst man die Mischung in die Eisbüchse 
und lässt wie Vanillenmousse gefrieren. 



. 1 1. Rahm wird zu Schlagsahn geschlagen und mit 
300 gr. gestossenem Zucker, welchen man mit 4 Tropfen 
Rosenessenz parfümiert hat, vermischt; dann lässt man in 
der Eisbüchse gefrieren wie Vanillenmousse. 



719. Kaffeemouse (Mousse au cafe). 



721. Rosenmousse (Mousse ä la rose). 
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722. Gefrorene Erdbeeren (Pain aux fraises). 

250 gr. Garten oder Walderbeeren werden durch ei- 
nen Sieb auf einen Teller passiert. In einer Terrine ver- 
dünnt man den Brei, dann mit dem Satt 2 er Orangen, 50 
gr. gestossenem Zucker 5 dl. heller, gezuckerter Gelee, 
zubereitet wie dies in N u 663, angegeben ist, jedoch ohne 
Partum und indem man 3 Blätter mehr Gelatine daran- 
giebt. Nun giebt man die so vermischte Erdbeerpüree in 
eine Form, umgiebt sie mit zerstücktem Eis, ohne Salz, 
und serviert sie 40 Min. später mit Erdbeer- Damenbis- 
kuiten, N° 786. 

723. Gefrorene Johannisberen (Pain de groseilles rouges). 

250 gr. Johannisbeeren werden verlesen, zerdrückt, 
und durch einen Sieb auf einen Teller ausgedrückt; so- 
dann mit 50 gr. gestossenem Zucker vermischt. Nun ver- 
dünnt man den Saft mit 5 dl. süsser Gelee, auf gleiche 
Weise wie obig, und mit Blättern mehr Gelatine, zube- 
reitet. Dann giebt man die Mischung in eine Cylinder- 
form, stellt diese in eine Terrine oder SchafT und umgiebt 
mit zerstücktem Eis. Lässt 1 Stunde gefrieren und schüt- 
tet dann über eine mit gefalteter Serviette garnierte Schüs- 
sel. Man serviert mit « Algeriens », N° 8t>0. 

724 Gefrorene Aprikosen (Pain d abricots). 

Zehn schön reife Aprikosen werden zerstampft und 
durch einen Sieb passiert; den so erhaltenen Brei, giebt 
man in eine glasierte Terrine und fügt ! / 2 Glas Mandel- 
milch und den Saft einer Orange daran; verdünnt nun 
noch mit 5 dl. süsser Gelee welche man mit 18 Blättern 
Gelatine hergestellt hat. Nun giebt man die Mischung in 
eine Becherform, stellt diese in ein Schaff und umgiebt 
sie mit zerstücktem Eis; 1 Stunde nachher stürzt man sie 
aus und serviert mit glasierten Stengeln. N» 8 k 25. 
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725. Butterbiskuit mit Rhum (Biscuit au beurre, 

glace au rhum). 

Proportionen : 250 gr. Zucker, 250 gr. Mehl, 250 gr. 
Butter, 6 Gelbeire, 6 Weisseier, 1 Gitrone. In eine Terrine 
giebt man 250 gr. gestossenen Zucker, 6 Gelbeier und eine 
geriebene Gitronenschale ; bearbeitet mit dem Holzlöffel 
15 Min. sadass man einen geschmeidigen leichten Teig 
erhält. — In einer Kasserolle lässt man 250 gr. Butter 
schmelzen und lässt sie an der Seite stehen. Die 6 Weiss- 
eier werden zu Schnee geschlagen mit den Gelbeiern in 
'der Terrine, und zu gleicher Zeit mit dem durchgesibten 
Mehl, vermischt; ist dies geschehen, giebt man die Butter 
daran und vermischt wieder gut. Ein Kuchenblech mit 
Rand von ungefähr 15 cm. Umfang wird ausgebuttert und 
mit Mehl bestreut; dahinein giebt man den Teig, gleicht 
gut mit dem Messer aus und lässt im Ofen 30 Min. bac- 
ken; stürzt dann das Biskuit über den Tisch aus, lässt es 
abkühlen und bestreicht dann mit einer Lage Johannis- 
beergelee. In eine kleine Kasserolle giebt man 50 gr. ge- 
stossenen Zucker mit */ 2 Glas kaltem Wasser, lässt 5 Min. 
kochen; giesst dann den Sirup in eine kleine Salatschüs- 
sel und fügt soviel durchgesiebten Zucker daran bis man 
einen dünnen Teig hat. Fügt ein Glas Rhum daran und 
giesst dann diese Glasur auf den Kuchen, breitet mit ei- 
nem Messer aus und lässt die Glasur fest werden. Man 
serviert auf einer runden Schüssel. 

726. Leichtes Biskuit (Biscuits ä la cuiller). 

Proportionen : 125 gr. Zucker, 125 gr. Mehl, 6 Gelb- 
eier, 6 Weisseier, eine Gitrone. In eine Terrine giebt man 
erst den Zucker und verarbeitet gut mit den 6 Gelbeiern 
und der geriebenen Gitrone . und zwar 15 Min.; schlägt nun 
die Weisseier zu Schnee unb vermischt sie behutsam, in- 
dem man zu gleicher Zeit das Mehl daran giebt, mit den 
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Gelbeiern. Ein Kuchenblech (wie für Butterbiskuit) wird 
ausgebuttert und mit Mehl bestreut ; dahinein giebt man 
löffelweise den Teig; schiebt das Blech in den Ofen und 
lässt 20 — 25 Min. backen. Dann stürzt man das Biskuit auf 
den Tisch aus und lässt es abkühlen ; bestreut noch mit 
einer Hand voll durch feinen Sieb passierten Zucker und 
richtet auf einer mit Tortenpapier garnierten Schüssel an. 

727. Mandelbiskuittorte (Gäteau d'amandes). 

Proportionen : 125 gr. ausgeschälte Mandeln , 75 gr. 
feinen Zucker, 25 gr. Mehl, 25 gr. zerlassene Butter, vier 
Gelbeier und 4 Weisseier. — Die Mandeln werden mit 
Vi Glas kaltem Wasser zerstampft und mit dem Zucker in 
eine Terrine gegeben ; daran fügt man die Gelbeier und 
bearbeitet 10 Min. Jetzt giebt man die geschlagenen Weiss- 
eier und das Mehl und sodann noch die geschmolzene 
Butter daran. Das Kuchenblech wird nun erst mit einem 
Blätterteig ausgelegt; darüber wird eine Lage Confitüre 
(eingemachte Fruchtmannelade) gegeben und nachher 
die Mandelmischung darüber geschüttet. Nun gleicht man 
aus und lässt im Ofen 30 Min. backen; dann stürzt man 
die Torle über den Tisch au? und lässt sie abkühlen ; 
wendet sie dann um, bestreicht mit einer Lage Johannis- 
beergelee und glasiert sodann wie in N ,J 725, indem man 
anstatt eines Glases Rhum, eine Prise Vanille an die Glasur 
anfügt. 

728. Haselnussbiskuittorte (Gäteau aux noisettes). 

Proportionen : 125 gr. geschälte Haselnüsse, 85 gr. 
gestossenen Zucker, 24 gr. zerlassene Butter, 5 Gelheier 
und 5 Weisseier. In eine Terrine giebt man die mit einem 
halbGlas kaltem W T asser zerstampften Haselnüsse, fügt den 
Zucker und die Gelbeier daran und bearbeitet 10 Min. Die 
W r eisseier werden zu Schnee geschlagen und vorsichtig 
mit dem durchgesiebten Mehl zugleich an die Gelbeier 
vermischt; zuletzt giebt man die geschmolzene Butter 
daran. Ein Kuchenblech wird mit einem Blätterteig aus- 
gelegt ; auf den Boden desselben eine Lage Confitüre .(in 
Zucker eingekochte Fruchtmarmelade) gegeben ; darüber 
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schüttet man den Teig, gleicht mit dem Messer aus und 
lässt im Ofen 30 Min. backen ; stürzt dann die Torte über 
den Tisch aus, lässt sie kalt werden, dreht sie um und 
glasiert mit Vanillenglasur wie die Mandeltorte. 

729. Mokkabiskuittorte (Gateau moka). 

Proportionen : 125 gr. Zucker, 125 gr. Mehl, 75 gr. 
Butter, 6 Gelbeier, 6 Weisseier, eine Citrone. Aus dieser 
Mischung macht man einen Biskuitenteig auf gleiche Weise 
wie in Nr. 725 angegeben ist und lässt backen. In eine 
kleine Kasserolle giebt man 125 gr. Zucker mit 1 / 4 Glas 
kaltem Wasser, lässt 5 Min. kochen und zieht dann vom 
Feuer; in eine andere kleine Kasserolle giebt man 3 Gelb- 
eier und fügt den gekochten Zucker daran, bearbeitet nun 
mit dem Sch neebesen über dem Feuer, bis die Mischungdick 
wird; zieht dann auf die Seite und giebt 2 EsslöfTel voll 
KalTeeextrakt daran, der folgendermassen hergestellt wird: 
in eine Kaffeemaschine giebt man 3 Löffel voll gemahlenen 
Katfee mit etwas Gichorie vermischt, giesst ein halbes Glas 
kochendes Wasser darüber ; fügt nun dem Inhalt der 
zweiten Kasserolle 175 gr. in kleine Stückchen zerteilte 
Butter bei, schlägt dann so lange bis alles kalt ist. Die 
Mischung muss dann dick sein. Nun schneidet man das 
abgekühlte Biskuit in die Hälfte und bestreicht mit einer 
V ä cm. dicken Lage der Kaffeemischung ; bedeckt wieder 
mit der andern Biskuithälfte und bedeckt sodann die 
ganze Oberfläche des Biskuits mit einem Teil der Mischung. 
Die übrige giebt man in ein Dressierrohr, garniert damit 
die Oberfläche und serviert. 

730. Polnischer Kuchen (Gateau polonais). 

Proportionen : 250 gr. Mandeln, 5(X) gr. gestossenen 
Zucker. — Die 250 gr. süsse Mandeln werden ausgeschält 
und in einem Mörser mit 2 — 3 Löffeln, Orangenblüten- 
essenz, zerstampft ; daran giebt man 500 gr. Zucker und 
zerstampft beides zusammen um gut zu vermischen ; nun 
nimmt man 250 gr. Blätterteig ; rollt die Hälfte davon zu 
Vi cm. Dicke aus und schneidet, indem man einen Teller 
darauf umstürzt, ein 15 cm. grosses Teigrund aus; breitet 
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darauf die Mandelmisclmn^ aus, indem man ringsherum 
einen 2 cm. breiten Rand lässt. — Der übrige Blätterteig 
wird ebenfals zu */ 9 cm. dicke ausgerollt; dann schneidet 
man ihn zu einem gleicligrossen Teigrund wie den ersten ; 
bedeckt denselben damit, drückt die Teigränder gut auf- 
einander, pinselt die Oberfläche mit Gelbei aus und lässt 
in heissem Ofen 20 Min. backen; richtet dann auf runder, 
flacher Schüssel an. 

731. Mokkatorte auf andere Art (Gäteau moka 2° methode). 

Proportionen : 250 gr. durchgesiebten Zucker ; 250 
gr. Mehl, einen Löffel voll Maizena oder Stärkemehl, 200 
gr. Butter, 6 Gelbeier, 1 ganzes Ei, 6 geschlagene Weiss- 
eier, 1 kleines Glas Cognac und etwas Salz ; mit dieser 
Mischung macht man einen Biskuitenteig, wie dies für 
Butterbiskuit (X° 725) angegeben ist ; eine Cy linder form 
wird ausgebuttert, der Teig hineingegeben und in massig 
heissem Ofen 35-40 Min. gebacken ; wenn dies geschehen 
ist, stürztt man das Biskuits aus und lässt es kalt werden. 
Während dem schlägt man die Weisseier zu festem Schnee, 
vermischt sie mit 250 gr. durch gesiebten Zucker und */ 4 
Glas KatTeeextract ; die Mischung muss dann eine dunkle 
Farbe annehmen ; man schlägt sie nun über dem Feuer 
bis sie gut verbunden ist und zieht dann an die Seite. In 
einer Terrine verarbeitet man 250 gr. Butter zu einer ge- 
schmeidigen Masse ; schlägt mit dem Schneebesen und 
fügt nach und nach die KalTeemischung daran ; — wenn 
das Biskuit kalt ist, schneidet man es in feine Scheiben, 
bestreicht jede Scheibe mit der Kaffeecreme, setzt das Bis- 
kuit wieder zusammen und bedeckt das Ganze mit dem 
übrigen KafYeecreme, garniert dann noch mittelst, einer 
Papier Tüte oder Dressierrohr. 

Anmerkung über Mokkacreme (Observation 
sur la creme des mokas)' 

Wenn man das Mokabiskuit, auf einem Kuchenblech 
oder in einer Tortenform bäckt, so kann man auch, nach 
dem man es quer durchgeschnitten und abgekühlt hat 
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den beifolgenden Creme auf eine der Hälften streichen . 
— 8 Gelbeier werden mit 50 gr. feinem Zucker in eine 
gelbe Kasserolle oder Kessel gegeben ; daran fügt man */* 
1. Milch und */ 4 Glas KafTeeextract ; schlägt nun über mas- 
sigem Feuer bis die Mischung dick wird ; lässt dann un- 
ter fortwährendem Schlagen kalt werden ; giebt dann 
diese Creme auf eine Hälfte des Biskuits und deckt mit 
der anderen Hälfte zu ; schlägt sodann 12 Gelbeier mit 500 
gr. dick eingekochtem Zucker (siehe N° 1016) ; wenn sie 
gut dick sindi, zieht man sie vom Feuer und schlägt noch 
so lange bis sie zur Hälfte abgekühlt sind ; fügt dann noch 
125 gr. frische Butter daran und garniert das Biskuit mit 
dieser Mischung. 

732. Lillykuchen (Gäteau Lilly). 

Proportionen : 250 gr. durchgesiebten Zucker, 175 gr. 
Mehl, 20 gr. Stärkemehl, 8 Gelbeier, 8 Weisseier, eine ge- 
riebene Orangenschale. In einer Terrine bearbeitet man 
den Zucker und die Gelbeier während 10 Min. ; fü^t dann 
die geschlagenen Weisseier daran und vermischt gleich- 
zeitig mit dem durchgesiebten Mehl und Stärkemehl, so- 
wie der geriebenen Orangenschale. Eine glatte Randform 
wird ausgebuttert und mit der Mischung angefüllt, dann 
lässt man sie in massig warmen Ofen 30 Min. backen, 
stürzt dann aus der Form und lässt abkühlen; dann giebt 
man den Kuchen auf eine runde Schüssel und begiesst 
ihn mit einem Weinglas voll Curacao. — In eine Kasse- 
rolle giebt man einen halben Topf, eingelegte oder frische 
Erdbeermarmelade, sowie 100 gr. Staubzucker und Vi 
Glas heisses Wasser; lässt man langsam wärmen und fügt 
noch 4 zu Schnee geschlagene Weisseier und den Saft 
einer Citrone daran. Mit dieser Mischung füllt man das In- 
nere des Kuchens aus ; füllt das übrige in das kanellirte 
Dressierrohr und garniert damit die Oberfläche ; mit 4 
Esslöflein voll frischer Erdbeerpüree, 80 gr. durchgesieb- 
ten Zucker und ein klein wenig Wasser ; macht man eine 
leichte Glasur und bedeckt die Creme und den Kuchen 
damit, indem man sich zum glacieren eines EsslölTels be- 
dient ; dann lässt man 30 Min. troknen und serviert. 
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733. Mariakuchen (Gäteau Marie) 

Man breitet über den Tisch 500 gr. durchgesiebtes 
Mehl aus ; 125 gr. davon giebt man in eine kleine Salat- 
schüssel ; vermischt 10 gr. Hefe mit Glas lauem Wasser 
und giebt sie an das Mehl um einen weichen Teig zu bil- 
den ; lässt diesen sodann bei massiger Hitze gehen ; nun 
häuft man das übrige Mehl auf dem Tisch auf höhlt es in 
der Mitte aus und giebt 125 gr. gestossenen Zucker, 10 
gr. Salz, ein halbes Glas Wasser, 4 ganze Eier und 300 gr. 
in kleine Stückchen zerteilte Butter, hinein ; knetet nun 
den Teig und schlägt auf dem Tische breit indem man 
noch nach und nach 3 ganze Eier daran fügt. Wenn die 
Häfe gut aufgegangen ist, vermischt man sie mit dem 
Teig und fügt noch 100 gr. Kirschen, 4 Aprikosen und 2 
Feigen (alles in Zucker eingelegte Früchte) welche man in 
Würfel geschnitten hat, daran ; nun wirdeine Becherform 
ausgebuttert und der Teig daran gegeben ; dann giebt man 
diese in den lauen Backofen oder über den Ofen damit der 
Teig bis zu den Rändern aufgeht ; lässt dann in heissem 
Ofen kochen nnd stürzt über eine Schüssel aus. — In eine 
Kasserolle giebt man 250 gr. gestossenen Zucker mit 2 dl. 
kaltem Wasser ; lässt diesen Sirup zu 36 Grad kochen, 
fügt nun 4 dl. Kirsch daran und giesst einen Teil über 
den Kuchen und den übrigen in die Sauciere. Man ser- 
viert heiss oder kalt. 

734. Mazarinkuchen mit Vanille (Gäteau Mazarin 

ä la vanille). 

Man macht in den angegeben Proportionen einen Sa- 
verinteig (siehe N° 846). Eine grosse Becherform wird aus- 
gebuttert und von innen mit feingeschnittenen Mandel- 
fädchen bestreut; dann füllt man die Form mit dem Teige 
an und lässt bis zu den Rändern aufgehen. — 1 1. Rahm 
wird mit 150 gr. Butter und 200 gr. Zucker, gewärmt ohne 
aufwallen zu lassen. Nun lässt man den Kuchen in heis- 
sem Ofen backen und stürzt dann über eine Hache Schüs- 
sel aus ; schneidet ihn quer über in 2 Teile, begiesst mit 
einem Teil der Creme und serviert die Übrige in einer 
Sauciere. 
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735. Königskuchen (Gäteau des Rois). 

Proportionen : 500 gr. Mehl, 350 gr. Butter, eine 
Prise Salz, '2 Gläser kaltes Wasser. Damit macht man einen 
Blätterteig zu 5 Touren ; lässt denselben 20 Min. ausruhen 
und rollt ihn dann kugelförmig zusammen ; nun drückt 
man ihn mit der Rolle flach und rollt zu 1 Fingerbreit 
Dicke aus, indem man eine grosse Bohne in ein Ende hin- 
eingiebt. — Jetzt legt man den Teig auf ein Kuchenblech, 
schnitzt die Ränder mit einem kleinen Messer aus, bepin- 
selt mit Gelbei, zeichnet die Oberfläche in verschobene 
Rechtecke aus und läst 3 / 4 Stunden in mässig heissem 
Ofen kochen. Dieser Kuchen wird sehr gewürdigt und ist 
allgemein beliebt ; er dient zur angenehmen Überraschung 
am 3 Königssonntage (6 Januar) — wo jeder Gast einen 
Teil des Kuchens erhält und derjenige König proclamiert 
wird, der die Bohne bekommt ; der König muss dann un- 
ter den anwesenden Personen eine Königin wählen was zu 
allgemeiner Heiterkeit Anlass giebt. 

736. Gefüllte Blätterteigtorte mit Vanille (Gäteau 
mille feuilles ä la vanille). 

Man stellt eine Mischung her wie für Bavarois mit Va- 
nille (siehe 677). 500 gr. Blätterteig werden mit der Rolle 
dünn ausgerollt ; dann schneidet man mit Hülfe einer 
Becherform Teigrunde daraus. Diese giebt man auf ein 
Kuchenblech und lässt sie in heissem Ofen backen. Wenn 
dies geschehen ist, giebt man sie, eines neben das andere, 
auf den Tisch und presst sie, nur damit sie hübsch gleich 
werden. Wenn sie abgekühlt sind, bedeckt man sie mit 
einer Lage Vanillencreme wie für Bavarois, giebt dann ein 
Rund über das andere und bedeckt nun das Ganze mit 
Creme. Nun bestreut man noch von oben mit Pistaschen 
und giesst ringsherum eine Vanillencreme. 

737. Blätterteigtorte mit Erdbeeren (Gäteau mille feuilles 

aux fraises). 

Man stellt hierzu Teigrunde her, wie dies soeben vor- 
hergehend angegeben wurde; giebt zwischen jedes Rund 
eine Lage Erdbeeren bavarois (siehe Nr. 679). Wenn sie 
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aufeinandergelegt sind, bedeckt man sie im Ganzen mit 
der Bavarois, lässt an einem kühlen Ort kalt werden und 
bedeckt dann noch mit einer heissen Erdbeerpürre, 

738. Blätterteigtorte mit Himbeeren i Gäteau mille ieuilles 

aux framboises). 

Man stellt Teigrunde von Blätterteig her wie obig an- 
gegeben ; giebt zwischen jedes Rund eine Lage Himbeer- 
bavarois (siehe Nr. 681). Wenn alle Runde aufeinander- 
gelegt sind, bedeckt man das Ganze mit Bavarois, lässt an 
einem kühlen Ort fest werden und giesst ringsherum beim 
Anrichten einen Himbeersaft. 

739. Blätterteigtorte mit Chocolade ( Gäteau mille feuilles 

au chocolat). 

Man macht Teigrunde aus Blätterteig wie obig, be- 
deckt jedes Rund mit einem Ghokoladenbavarois (siehe 
Nr. 686) und wenn alle Runde aufeinanderliegen, bedeckt 
man alles mit derselben Bavarois. Dann lässt man im Kalten 
abkühlen und giesst beim Anrichtein eine englische Cho- 
koladencreme darüber. 

740. Blätterteigtorte mit Kaffee (Gäteau mille feuilles 

au cafe). 

Man stellt Blätterteigrunde her wie in Nr. 736, giebt 
zwischen jedes Rund einen KafTeebavarois (siehe Nr. 685). 
Wenn alle Runde aufeinandergelegt sind, bedeckt man sie 
im Ganzen mit der Bavarois, lässt dann an einem kühlen 
Platz fest werden und bedeckt beim Anrichten mit einer 
englischen KafTeecreme. 

741. Blätterteigtorte mit Pistaschen (Gäteau mille feuilles 

aux pistaches). 

Blätterteig-Runde werden , wie obig , angerichtet ; 
zwischen jedes Rund giebt man eine Lage Bavarois mit 
Pistachen (siehe Nr. 683). Dann legt man die Runde über- 
einander und begiesst das Ganze mit Bavarois, lässt im 
Kühlen fest werden, und kurz vor dem Anrichten begiesst 
man mit einer Pistachencreme und bestreut mit einer 
Prise gehackter Pistachen. 
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742. Dreibrüdertorte ( Gäteau des trois freres). 

Proportionen : 500 gr. feiner Zucker, 125 gr. vanillier- 
ter Zucker, 375 gr. Reismehl, 120 gr. Mandeln, 150 gr. 
fein gestossene oder gemahlene Haselnüsse, 300 gr. Butter, 
12 Eier und eine Prise Salz. Man giebt den Zucker und die 
ganzen Eier in einen Kessel schlägt während 10 Min.; dann 
giebt man den Kessel über massiges Feuer und fährt fort 
zu schlagen bis alles dick und schäumig ist ; zieht dann 
vom Feuer und schlägt so lange bis die Mischung zur 
Hälfte erkaltet ist; jetzt giebt man die Mandeln und gerie- 
benen Haselnüsse sowie das Salz daran ; lässt nun die But- 
ter schmelzen und schüttet sie lauwarm an den Teig; 2 
Rund- Formen werden ausgebuttert und von innen mit 
Stärkemehl ausgestreut; dahinein schüttet man den Teig 
und lässt in mässig warmen Ofen 40 Min. backen ; stürzt 
dann über ein weisses Papier aus und lässt kalt werden ; 
nun wärmt man 2 Esslöffel voll Apri kosen marmel ade, 
streicht sie mit dem Messer auf die Oberfläche der Torten 
und streut darauf zerhackte Mandeln und in kleine Wür- 
fel geschnittenes Angelicum ; nun klept man die beiden 
Torten aufeinander giebt sie auf eine runde Schüssel und 
füllt die Mitte mit einer Früchte Macedoine aus ; diese hat 
man von, in Zucker eingekochten Früchten (fruits confits), 
und mit Äpfelgelee hergestellt. 

743. Beauvilliertorte (Gäteau Beauvillier). 

Proportionen : 500 gr. durchgesiebten Zucker ; 125 gr. 
Mehl ; 125 gr. Stärkemehl ; 125 gr. Reismehl ; 350 gr. zer- 
lassene Butter ; 4 ganze Eier ; 12 Gelbeier ; 12 geschlagene 
Weisseier; 200 gr. Mandeln und eine geriebene Orange. 
Die Mandeln werden mit 100 gr. /ucker Verstössen und 
nach und nach 5 Weisseier darangegeben. Dann giebt man 
sie in eine Terrine mit dem übrigen Zucker und den vier 
ganzen Eiern ; bearbeitet das Ganze indem man nach und 
nach die 12 Gelbeier daranfügt. Nun vermischt man mit 
dem Mehl, dem Stärkemehl und dem Reismehl, alle drei 
durchgesiebt, und zuletzt noch mit der zerlassenen Butter 
und den geschlagen 12 Weisseiern. Nun giebt man die 
Mischung in eine oder zwei glatte Randformen, welche 
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man vorher ausgebuttert und mit Mehl bestreut hat; lässt 
in massig warmen Ofen 40 Min. backen, stürzt dann die 
Torten aus der Form und lässt sie abkühlen. Die Oberfläche 
der Torten glasiert man mit einer Kirsch oder Schmelz- 
glasur, richtet auf einer runden Schüssel an und füllt in 
der Mitte mit vanillirten, gezuckerten Schlagsahn, an. 

744. Florentiner Torte (Gäteau Florentin). 

Proportionen : 500 gr. durchgesiebter Zucker; 400 
gr. Mandeln ; 300 gr. Maizena Mehl ; 300 gr. zerlassene 
Butter; 8 ganze Eier; eine Prise Salz und ein Löffel voll 
Orangenblüthenessenz. Die Mandeln werden abgeschält 
und mit einem halb Glas Wasser und 100 gr. Zucker ver- 
stampft. Dann giebt man sie in eine Terrine mit den gan- 
zen Eiern, dem übrigen Zucker, dem Salz und dem Oran- 
genblüthenessenz ; bearbeitet alles zusammen gut, wäh- 
rend 15 Min., und vermischt dann mit dem Maizenamehl 
und der zerlassenen Butter. Zwei glatte Randformen wer- 
den ausgebuttert und mit Stärkemehl ausgestreut; dann 
füllt man sie mit dem Teig und lässt sie 40 Min. in mäs- 
sigwarmen Ofen backen ; dann stürzt man sie heraus und 
lässt abkühlen. Nun bestreicht man die Oberfläche der 
Torten mit' etwas Aprikosen marmelade und glasiert dann 
mit einer Citronenschmelzgarnitur ; decoriert darüber 
noch, mit zu verschobenen Rechtecken verschnittenem 
Orangeat. Man richtet die Torte auf einer runden Schüs- 
sel an und füllt von innen mit einem Vanilleneis aus. 

745. Henriettentorte (Gäteau Henriette). 

Proportionen : 250 gr. Mandeln, 375 gr. durchgesieb- 
ten Zucker, 8 Gelbeier, 8 geschlagene Weisseier, 4 ganze 
Eier, 180 gr. Maizena Mehl, 375 gr. zerlassene Butter ; ein 
Glas « Creme de noyau » (Liqueur) und ein Glas Anisette. 
— Die Mandeln werden mit dem Zucker Verstössen damit 
sie recht fein werden, dann passiert man sie durch den 
Eisendrahtsieb ; giebt sie nun in eine Terrine mit den 
Gelbeiern und den 4 ganzen Eiern ; bearbeitet das Ganze 
während 15 Min. und fügt dann die Liqueure daran, so- 
dann die geschlagenen Weisseier und das MaYzenamehl 
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und zuletzt noch die zerlassene Butter. — Zwei Randfor- 
men werden ausgebuttert und mit Stärkemehl ausgestreut; 
dahinein füllt man den Teig und lässt in massig warmen 
Ofen backen. Stürzt sie sodann heraus, lässt sie kalt wer- 
den, bedeckt die Oberfläche der Torten mit einer Quitten- 
gelee und glasiert dann noch mit einer Anisettenschmelz- 
garnitnr ; lässt nun troknen und füllt beim Anrichten das 
Innere mit irgend welchem Gefrorenen. 



Proportionen : 200 gr. gestossenen Zucker, 200 gr. 
zerlassene Butter, 400 gr. zerhackte, eingelegte Früchte 
(fruits contits), 200 gr. Maizenamehl, 4 ganze Eier, 8 Gelb- 
eier, 8 geschlagene Weisseier, ein kleines Glas Kirsch und 
ein ebensolches voll Rhum. In eine Tasse giebt man die 
zerhackten, eingemachten Früchte mit dem Kirsch und 
Rhum ; verarbeitet in einer Terrine den Zucker, mit den 
ganzen Eiern und den Gelbeiern 15 Min. ; mischt nun 
die 8 geschlagenen Weisseier und zu gleicher Zeit das Maize- 
namehl daran und giebt noch zuletzt die zerlassene Butter 
und die Früchte daran ; buttert nun eine Randform aus, 
bestreut mit Stärkemehl und füllt si? mit dem Teige an ; 
lässt dann 40 Min. in mässig heissem Ofen backen ; nach- 
her stürzt man die Torte aus der Form und lässt sie ab- 
kühlen ; bedeckt die Oberfläche mit Aprikosenmarmelade 
und bestreut mit grosskernigem Zucker ; dann richtet man 
die Torte auf einer runden Schüssel an und garniert von . 
innen mit einer Erdbeersch lagsahn. 



Proportionen : 125 gr. Staubzucker, 125 gr. Maizena, 
125 gr. Butter, 6 Gelbeier, 0 geschlagene W r eisseier, eine 
geriebene Gitrone, 300 gr. zerhackte eingemachte Früchte 
(fruits confits). Man bearbeitet diese Mischung in gleicher 
Weise, wie dies für Butterbiskuit N» 725, angegeben 
wurde ; füllt dann den Teig in eine grosse, ausgebutterte 
und mit Mehl bestreute, Becherform und lässt 45 Min. 
backen ; stürzt dann die Torte aus der Form und lässt sie 
kalt werden ; wenn dies geschehen schneidet man sie in 



746. Idatorte (Gäteau Ida). 



747. Annatorte (Gäteau Anna). 
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1 cm. dicke Scheiben ; giebt eine Scheibe auf den Buden 
der Becherform; fügt eine Lage Mandelcreme darüber und 
sodann eine Prise gehackter Früchte ; bedeckt nun wieder 
mit einer Tortenscheibe sodann den Creme und den Früch- 
ten und fährt auf gleiche Weise bis zur Höhe der Form 
fort ; stürzt dann die Torte über eine runde Schüssel aus, 
bedeckt die ganze Oberfläche mit einer Lage Johannesbeer 
oder Himberrgelee und zuletzt noch mit einer Yanillen- 
schmelzgarnitur; lässt dann trocknen, richtet die Torte auf 
runder Schüssel an und garniert ringsherum mit einge- 
machten Reineclauden (reines Claudes confites). 

748. Diplomatenkuchen (Gäteau diplomate). 

Proportionen : Zuckerteig: 500 gr. Mehl, 200 gr. But- 
ter, 100 gr. feiner Zucker, 4 ganze Eier, ein halbes Glas 
Wasser, 500 gr. gehackte eingemachte Früchte (fruitscon- 
fits) welche man mit 3 Löffel voll Aprikosenmarmelade 
vermischt hat. Man rollt den Zuckerteig zu Runden aus 
und garniert damit einige Tartelettenformen aus; giebt auf 
den Boden jeder Form einen Löffel voll zerhackter Früchte, 
bedeckt diese mit einer dünnen Lage gekochter Vanillen- 
creme und lässt nun lebhaft 15 Min. backen ; stürzt dann 
die Tarteletten aus der Form und glasiert sie auf der Ober- 
fläche mit einer Rhumglasur ; über jede Tartelette giebt 
man ein verschobenes Rechteck von Angelicum. 

749. Garibaldikuchen (Gäteau Garibaldi). 

Mit dem obig angegebenen Zuckerteig werden 15 lange 
Tartelettenformen ausgelegt; nun lässt man dieselben 7-8 
Min. im Ofen backen ; nimmt sie dann heraus und füllt 
sie mit Vanillencreme an ; nun stellt man einen Butter- 
biskuitteig her ; rollt ihn dünn aus und giebt ihn über 
ein ausgebuttertes und mit Mehl bestreutes Kuchenblech. 
Lässt 10 Min. im Ofen backen, stürzt dann das Biskuit 
über den Tisch aus, glasiert mit Rhum und lässt es trok- 
nen ; dann schneidet man, den Tartelettenformen anpas- 
sende lange und breite Streifen davon ; giebt je einen 
Streifen auf jede Tartelette und stürzt ihn auf die Greine 
an. 
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750. Luculluskuchen (Gäteau Luculi us). 

Hierzu richtet man einen Savarinteig (N° 846) her und 
lässt ihn in zwei grossen Randformen backen ; stürzt sie 
dann aus der Form undgieht sie wieder hinein. Schneidet 
die oberflächliche Kruste ab und tränkt mit heissem 
Rhumsirup. Mit Gelbeiern und etwas Vanille oderGitrone 
stellt man eine leichte Rack werkcreme her ; fügt daran 
die geschlagenen Weisseier und vermischt sorgfältig ; 
richtet den Savarin auf einer runden Schüssel an, füllt 
von innen mit dem Vanillencreme an, garniert ringsherum 
mit Aprikosenhälften ; wärmt etwas, mit einem Glas Ma- 
deira vermischte Aprikosenmarmelade, und begiesst da- 
mit den Savarin ; man serviert warm. 

751. Pompadourkuchen (Gäteau Pompadour). 

Man stellt wie obig einen Savarin her ; richtet ihn auf 
einer runden Schüssel an, und füllt von innen mit einer 
leichten Mandelcreme an ; garniert ringsherum mit Pfir- 
sichvierteln und begiesst das Ganze mit einer Madeira- 
aprikosensauce. 

752. Mailänderkuchen (Gäteau milanais). 

Proportionen ; 125 gr. Zucker, 125 gr. Butter 250 gr. 
Mehl, 2 ganze Eier, 2 Gelbeier. Man bearbeitet den Zucker 
mit den Eiern während 40 Min. damit er recht leicht 
wird. Fügt 25 gr. feingehackte Mandeln daran und sodann 
die lauwarme Butter; bearbeitet von neuem während 5 
Min., fügt dann das Mehl und 100 gr. Gedrat oder Oran- 
geat, welches man in kleine Würfel geschnitten hat, da- 
ran; vermischt alles zusammen gut und verarbeitet zu 
festem Teig; denselben sticht man nun löffelweise von der 
Grösse einer Nuss ab; giebt diese auf den mit Mehl be- 
streuten Tisch und rollt sie mit der Hand rund, und giebt 
sie eine nach der anderen, in gleicher Entfernung, auf 
ein ausgebuttertes Kuchenblech; bäckt sie alsdann 15 
Min. in mässig heissem Ofen. 
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753. Punschtorte (Tourte au punch\ 

Proportionen : 125 gr. Zücker, 125 gr. Mehl, lt2.*> n r , 
Butter, 6 Gelbeier, b VVeisseier und eine geriebene Gitronen- 
schale. Man bearbeitet in einer Terrine 15 Min. den Zucker 
und die Gelbeier mit der geriebenen Citronenschale ; 
schlägt die Weisseier zu Schnee und vermischt sie mit 
den Gelbeiern. Giebt zu gleicher Zeit das durchgesiebte 
Mehl daran und zuletzt die zerlassene lauwarme Butter. 
Ein Kuchenblech wird ausgebuttert und mit Mehl bestreut. 
Dahinein giebt man den Teig, gleicht ihn gut mit dem 
Messer aus und lässtdOMin. im Ofen kochen. Dann schüt- 
tet man die Torte über den Tisch aus und lässt sie kalt 
werden; wenn dies geschehen, schneidet man sie in w 2 
Hälften; giebt auf eine Hälfte Johannisbeergelee und be- 
deckt mit der andern Hälfte; giebt sodann Johannisbeer- 
gelee über die Oberfläche der Torte. Nun macht man eine 
Glasur, indem man den Bhum durch 2 Esslöffel vollPunseh- 
essenz ersetzt ; bigiesst die Torte mit der Glasur, gleicht 
mit dem Messer aus, lässt trocken werden und richtet auf 
runder Schüssel an. 



Proportionen : 125 gr. süsse Mandeln, 7b" gr. gestos- 
senen Zucker, 2 Tabletten geriebenen Ghocolade, 5 Gelb- 
eier, 5 Weisseier und 25 gr. Butter. Die Mandeln werden 
mit einem halben Glas Wasser zerstampft und der Zucker 
darangegeben. Sodann vermischt man sehr gut; giebt die 
Mischung nun in eine Terrine, fügt die Gelbeier und die 
Ghocolade daran und verarbeitet alles 40 Min. gut mit dem 
Holzlöffel. Die Weisseier schlägt man zu Schnee, vermischt 
sie vorsichtig mit dem Teig und giebt noch zuletzt die 
zerlassene Butter daran; ein Kuchenblech wird ausgebut- 
tert und mit einem Blätterteig ausgelegt. Darüber giebt 
man eine Lage Aprikosenmarmelade ; schüttet darüber 
den Albertinenteig, gleicht gut aus uud lässt 30 — 40 Min. 
im Ofen backen. Dann stürzt man die Torte über den Tisch 
aus, lässt sie kalt werden und wendet sie um. Ein Löffel 
voll Cacao wird mit einem halben Glas heissem Wasser 
verdünnt. Daran fügt man 75 gr. Zucker, lässt kochen und 



754. Albertinentorte (Tourte Albertine). 
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fügt noch so viel durchgesiebten Zucker an, dass man 
eine flüssige Glasur erhält; macht dann die Torte auf 
gleiche Weise wie in vorhergehender Nummer fertig. 

755. Prinzessintorte (Tourte ä la princesse). 

Proportionen: 125 gr. süsse, ausgeschälte Mandeln, 
75 gr. gestossenen Zucker, 5 Gelbeier, 5 Weisseier, 2 Prisen 
Mehl, eine geriebene Orangenschale. Die Mandeln werden 
mit einem halben Glas Wasser zerstampft und mit dem 
gestossenen Zucker vermischt. Dann giebt man sie in eine 
Terrine mit den Gelbeiern und der geriebenen Orangen- 
schale und bearbeitet 10 Min. mit dem Holzlöffel; -schlägt 
die Weisseier zu Schnee und mischt sie an den Teig, zu 
gleicher Zeit mit dem Mehl. Ein Kuchenblech wird ausge- 
buttert und mit Mehl bestreut. Dahinein giebt man den 
Teig, gleicht ihn aus, schiebt in den Ofen und lässt 30 — 
40 Min. backen. Stürzt sodann die Torte über den Tisch 
aus und lässt sie kalt werden. 5 Weieseier werden zu 
festem Schnee geschlagen, daran fügt man 200 gr. gestos- 
senen Zucker und 50 gr. feingehacktes Citronat. Über die 
Tortenoberlläche giebt man nun eine Lage Meringuenteig 
und mit dem übrigen stösst man Perlen zur Garnierung 
darüber ab. Über das Ganze streut man 50 gr. zerhackte 
Haselnüsse, welche man mit 50 gr. gestossenem Zucker 
vermischt hat. Nun lässt man die Torte langsam vor dem 
Ofen backen. Sobald die Mermgue fest ist, richtet man die 
Torte auf runder Schüssel an. 

756. Louisentorte (Tourte ä la Louise). 

Proportionen : 250 gr. mit einem halben Glas Wasser 
zerstampfte Mandeln, 275 gr. Zucker, 200 gr. geriebene 
Chocolade, 8 Gelbeier und 8 geschlagene Weisseier. Die 
Mandeln giebt man in eine Terrine mit den Gelbeiern und 
bearbeitet 15 Min. zusammen, bis die Mischung schäumig 
ist, dann schlägt man die Weisseier zu Schnee und giebt 
sie an den Teig zugleich mit der geriebenen Chocolade. 
Ein Tortenblech wird mit einem Blätterteig ausgelegt; auf 
den Boden desselben giebt man eine Lage Pllaumenmar- 
melade. Darüber schüttet man den Mandelteig, gleicht gut 
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mit dem Messer aus und lässt im Ofen 35 Min. kochen; 
stürzt dann über einen Sieb oder den Tisch aus und lässt 
abkühlen. Die Oberfläche glasiert man mit Chocoladen- 
schmelzglasur. 

757. Berlinertorte (Tourte de Berlin). 

Proportionen : 250 gr. gestossene Mandeln, 250 gr. 
Staubzucker, 2 dl. Schlagsahn, 4 Gelbeier, 4 Weisseier, 1 
Gitrone. Man stampft die ausgeschälten Mandeln mit Vi 
Glas Wasser ; giebt sie dann in eine Terrine mit dem Zucker, 
der geriebenen Gitronenschale und den Gelbeiern ; bear- 
beitet alles 15 Min. Die Weisseier schlägt man zu Schnee 
und vermischt sie mit den Mandeln zu gleicher Zeit mit 
dem Schlagsahn. Eine Tortenform wird mit einem Zucker- 
teig ausgelegt ; dahinein giebt man den Mandelteig und 
lässt 40 Min. in mässig heissem Ofen backen; dann stürzt 
man die Torte über einen Sieb oder Brett und lässt sie 
kalt werden. Bedeckt sie dann mit einer Lage Quittengelee, 
sowie einer ungekochten Citronenglasur ; lässt dann trok- 
nen und richtet auf runder Schüssel an. 

758. Polnische Torte (Tourte ä la polonaise). 

Proportionen : 375 gr. Mandeln, 500 gr. gestossenen 
/ucker, 10 Gelbeier, 16 geschlagene Weisseier, 100 gr. 
Mehl, eine geriebene Gitronenschale. Man zerstampft die 
Mandeln mit einem halben Glas Wasser, giebt sie in eine 
Terrine mit dem Zucker und den Gelbeiern, sowie der ge- 
riebenen Gitronenschale. Die Weisseier schlägt man zu 
festem Schnee und vermischt sie zu gleicher Zeit mit dem 
durchgesiebten Mehl an das Übrige. Eine Tortenform wird 
mit Blätterteig ausgelegt ; darüber auf den Boden derselben 
giebt man eine Lage Ptlaumen oder andere Marmelade ; 
füllt nun den Teig darüber und gleicht gut mit dem Messer 
aus, indem man ihn fest gegen die Seiten der Form drückt . 
Dann lässt man 35— 40 Min. im Ofen backen. Wenn dies 
geschehen, stürzt man die Torte auf ein Sieb und lässt sie 
kalt werden. Die Oberfläche bedeckt man mit einer Quitten- 
gelee, sowie einer gekochten Anisettenglasur ; bestreut 
das Ganze noch mit einer Prise gehackter Pistachen. 
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759. Hochzeitstorte (Tourte d'alliance). 

Proportionen : 250 gr. durchgesiebtes Stärkemehl, 
250 gr. feinen Zucker, 250 gr. Butter, 12 Gelbeier, 12 ge- 
schlagene Weisseier, 200 gr. geriebene Chocolade, eine 
Prise Zimmt und Nelken, 100 gr. gestossene Haselnüsse. 
Die Weisseier werden zu festem Schnee geschlagen und 
die 12 Gelbeier, sowie das, mit dem Zucker zusammen 
vermischte, Stärkemehl, die Chocolade, die Gewürze und 
die Haselnüsse, darangegeben ; zuletzt fügt man noch 
die geschmolzene laue warme Butter daran ; von diesem 
Teig rollt man 4 Stücke aus undlässt sie separiert backen; 
bedeckt dann jedes Stück mit Aprikosenmarmelade, giebt 
sie eines auf das andere, bedeckt das Ganze mit Marme- 
lade und glasiert alles mit einer Orangenschmelzglasur. 

760. Brottorte (Tourte au pain). 

Proportionen : 125 gr. mit etwas Wasser zerstampfte 
Mandeln, 250 gr. gestossener Zucker, 125 gr. geröstetes 
und durchgesiebtes Brot, 100 gr. Chocolade, 250 gr. Go- 
rint henrosinen, 150 gr. gehacktes Citronat und Orangeat, 
18 Gelbeier, 18 geschlagene Weisseier, ein kleines Glas 
Rhum, ein Glas Weisswein, eine Prise Zimmt und Nelken 
und 100 gr. zerlassene Butter. Der Zucker und die Gelb- 
eier werden in eine Terrine 15 Min. bearbeitet. Danngiebt 
man die zerstampften Mandeln, die Chocolade, Gewürze, 
Rosinen, Rhum und Wein daran und vermischt alles gut 
zusammen. Die Weisseier schlägt man zu Schnee und 
giebt sie an den Teig, zu gleicher Zeit mit dem durchge- 
siebten Brot und dem gehackten Orangeat, zuletzt fügt 
man noch die geschmolzene Butter daran. Eine Torten- 
form wird ausgebuttert mit Mehl bestreut und der Teig 
hineingegeben ; sodann gleicht man mit dem Messer aus 
und lässt 45 Min. im Ofen backen. — Beim herausnehmen 
bestreut man sie mit feinem Zucker und lässt kalt werden. 
Man richtet die Torte auf runder Schüssel an. 

761. Englische Torte (Tourte anglaise). 

Proportionen : 250 gr. gestossenen Zucker, 250 gr. 
durchgesiebtes Mehl, 250gr. zerlassene Butter, 125gr. ge- 
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reinigte Corinthen und Malagarosinen, 8 Gelbeier, 8 ge- 
schlagene Weisseier, eine Prise Zimmt, Nelke, Muskat und 
i geriebene Gitronenschale. — In einer Terrine bearbeitet 
man den Zucker mit den Gelbeiern ; schlägt die Weisseier 
zu festem Schnee und mischt sie zugleich mit dem durch- 
gesiebten Mehl, an die Gelbeier ; fügt jetzt die geschmol- 
zene Butter, die Rosinen, Gewürze und geriebene Gitrone 
daran ; nun buttert man eine Tortenform aus, bestreut sie 
mit Mehl und giebt den Teig hinein ; gleicht denselben 
mit dem Messer aus und lässt 45 Min. im Ofen backen ; 
dann stürzt man die Torte über einen Sieb aus, lässt sie 
kalt werden und bestreut sie noch mit durchgesiebtem 
Zucker. 

762. Frangipantorte (Tourte frangipane). 

Proportionen : 375 gr. zerstampfte Mandeln : 375 gr. 
feinen Zucker (mit den Mandeln zusammen verstampft), 
250 gr. geschmolzene Butter, 8 Eier, eine Prise Mehl und 
Zimmt und eine geriebene Gitronenschale. — Die mit dem 
Zucker zerstampften Mandeln, werden mit den Eiern in 
eine Terrine gegeben ; daran fügt man dasMehl, die ge- 
schmolzene Butter, den Zimmt und die geriebene Gitro- 
nenschale. — Eine Tortenform wird mit einem Blätterteig 
ausgelegt ; darüber giebt man eine Lage Aprikosenrrar 
melade ; schüttet darauf den Mandelteig ; nun gleicht 
man gut aus und lässt 30 Min. in massig warmen Ofen 
kochen ; stürzt dann die Torte über einen Sieb aus, lässt 
sie abkühlen und bedeckt sie mit einer LageJohannisbeer- 
gelee nnd einer ungekochten Citronenglasur. 

763. Marquisentorte (Tourte ä la marquise*. 

Man rollt einen Blätterteig aus und schneidet daraus 
ein Teller grosses Teigrund. Ein Brühteig (siehe N" 853) 
wird hergestellt und mit diesem macht man, mit Hülfe 
des Dressierröhrchens, 12 nussgrosse Perlen ; bäckt diese 
und garniert den Blätterteig mit einem wurstdicken Rand 
des Brühteiges ; bepinselt die Torte nun mit Eigelb, durch- 
sticht mit einer Gabel den Boden des Blätterteiges und 
lässt in gut heissem Ofen backen ; wenn dies geschehen 
ist, zieht man die Torte heraus. Die kleinen Nüsse (choux) 
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taucht man in grosskernigen Zucker und giebt sie eine 
nach der anderen auf den Rand der Torte. — Das innere 
der Torte wird mit einer halbfesten Vanillenbavarois (siehe 
N° 677) ausgefüllt ; beim Anrichten gleitet man die Torte 
auf eine runde Schüssel. 



Proportionen : 500 gr. Mehl, 250 gr. Butter, 250 gr. 
Zucker, 3 Eier, eine geriebene Gitronenschale. — Man 
häuft das Mehl auf dem Tisch aus und höhlt es in der 
Mitte aus; in die Höhlung giebt man, ringsherum, den 
gestossenen Zucker, die Butter und die geriebene Gitro- 
nenschale; bricht noch 3 ganze Eier hinein ; nun bearbei- 
tet man mit der Hand die Butter und die Eier, nimmt den 
Zucker daran und zuletzt das Mehl ; knetet dann den Teig 
zu einer Kugel zusammen. Dann rollt man ihn zu V 3 cm. 
dicke aus, schneidet mit irgend einer Form kleine Plätz- 
chen aus, welche man auf ein ausgebuttertes Kuchenblech 
giebt ; schiebt dieses dann in den Ofen und lässt 10 — 15 
Min. lebhaft backen; zieht dann aus dem Ofen, lässt die 
Plätzchen abkühlen und verwahrt sie in einer Blechbüchse 
für Dessert (Nachtisch) auf. 



Proportionen : 500 gr. Mehl, 250 gr. Butter, 250 gr. 
Zucker, 5 Gelbeier und eine geriebene Gitronenschale. — 
Das Mehl wird über dem Tische angehäuft und in der 
Mitte eine Höhlung gemacht. Dahinein giebt man rings- 
herum, den gestossenen Zucker, sodann die Gelbeier, die 
Citrone und zuletzt die Butter; nun verarbeitet man die 
Butter mit den Gelbeiern, sodann dem Zucker und zuletzt 
dem Mehl und knetet den Teig zu einer Kugel zusammen; 
dann rollt man ihn zu cm - dicke aus. Mit einem grossen 
Glase schneidet man Halbmonde oder Hörnchen daraus ; 
giebt diese eines nach bem anderen, auf ein ausgebutter- 
tes Kuchenblech. Bepinselt sie mit Gelbei und bestreut 
mit grobem Zucker; lässt dann lebhaft 10-15 Min. bac- 
ken; dann zieht man sie aus dem Ofen, lässt sie kalt wer- 
den und verwahrt sie in einer Blechbüchse zu Dessert. 



764. Mailändern <Gäteaux de Milan). 



765. Linakuchen (Gäteaux Lina). 
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766. Glasierte Butterbiskuite «Genoises glacees). 

• 

Man stellt hierzu einen Butterbiskuitteig her und lässt 
dasselbe in einem Kuchenblech backen, dann stürzt man 
das Biskuit über den Tisch aus und lässt es kalt werden ; 
bedeckt es dann mit einer Lage Johannisbeergelee und 
glasiert mit einer Rhumglasur; nun lässt man trocknen 
und schneidet dann das Biskuit in 5 cm. breite Streifen ; 
diese Streifen schneidet man wieder 3 cm. breit ab, richtet 
sie auf einer runden Schüssel an und serviert mit Bava- 
roisgelee. 

767. Hörnchen (Croissants). 

Man macht einen Butterbiskuitteig, lässt ihn backen 
und glasiert wie obig; mit einem grossen Glas, oder einer 
dünnrandigen Tasse, schneidet man 3 cm. breite Halb- 
monde oder Hörnchen daraus ; richtet diese auf runder 
Schüssel an und serviert mit Bavarois-Gelee. 

768. Madeleines (Madeleines). 

Proportionen : 250 gr. Mehl, 250 gr. Zucker, 250 gr. 
Butter, eine geriebene Orangenschale, 50 gr. fein zerhack- 
tes Gitronat, 8 Gelbeier, 8 Weisseier. — Der Zucker wird 
mit den Gelbeiern 15 Min. verarbeitet; daran giebt man 
die geschlagenen Weisseier und das Mehl, sodann die ge- 
schmolzene Butter, das Gitronat und die geriebene Oran- 
genschale. Kleine Tartelettenformen werden ausgebuttert 
und mit Mehl bestreut; dahinein giebt man je einen Ess- 
löfTel voll des Teiges; lässt im Ofen 20 Min. backen, stürzt 
dann aus der Form und serviert auf einer runden Schüs- 
sel. 

769. Mandeltarteletten (Tartelettes aux amandes). 

Eine Anzahl Tartelettenformen werden mit Blätterteig 
ausgelegt; dann giebt man in jede Form einen Kaffeelöffel 
voll Aprikosenmarmelade; nun macht man einen Teig 
wie für Mandelkuchen (Siehe N° 727), giebt ebenfalls ei- 
nen Löffel davon in jede Tartelette; gleicht den Teig aus 
und lässt die Tarteletten im heissen Ofen 15—20 Min. 
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backen. Wenn sie fertig sind, stürzt man sie aus der Form, 
glasiert mit Vanille und richtet turmartig auf runder 
Schüssel an. 

770. Neapolitanischekuchen (Gäteaux napolitains). 

Proportionen : 500 gr. Mehl, 375 gr. Butter, 250 gr. 
gestossenen Zucker, eine geriebene Citrone, 2 ganze Eier. 
Man häuft das Mehl auf dem Tisch aus, höhlt es in der 
Mitte aus und giebt den Zucker, die Butter, die Eier und 
die geriebene Citronenschale^hinein ; nun bearbeitet man 
die Butter mit den Eiern und dem Zucker und zuletzt 
noch mit dem Mehl, und rollt den Teig zu einer Kugel 
zusammen. Dann drückt man ihn breit und rollt zu V* cm. 
dicke aus; mit einem Glas, schneidet man daraus Teig- 
runde ab, lässt diese 10 Min. auf einem Kuchenblech im 
Ofen backen; klebt sie dann je 2 zusammen mit Apriko- 
senmarmelade aufeinander und glasiert sie mit Rhum. 

771. Schnelles Butterbiskuit (Töt fait). 

Proportionen: 250 gr. Mehl; 25 gr. Butter; 250 gr. 
Zucker; 4 Eier und eine geriebene Citrone. Man vermischt 
Eier, Mehl und Zucker, sehr gut zusammen , fügt daran 
die Butter die man in einer Kasserolle schmelzen lässt; 
vermischt nochmals gut. Eine Chariottenform wird aus- 
gebessert, mit Mehl ausgestreut und der Teig hineingege- 
ben ; nun lässt man ihn 45 Min. backen; wenn dies ge- 
schehen ist, schüttet man das Biskuitaus der Form und 
lässt es kalt werden. 

772. Genferbiskuit (Biscuit de Geneve). 

Proportionen ; 250 gr. Zucker ; 300 gr. Mehl; 5 Weiss- 
eier ; 8 Gelbeier und 1 geriebene Citrone. — Die Weiss- 
eier werden zu festem Schnee geschlagen und dieebenfals 
geschlagenen Gelbeier sowie die Citrone und der Zucker 
darangegeben. — Dann schlägt man über dem Ofen bis die 
Mischung anfängt warm zn werden ; zieht dann vom Feuer 
weg und schlägt noch so lange bis die Mischung vollstän- 
dig kalt ist; dann giebt man das Mehl daran. — Mit dem 
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glatten, grossen Dressiermhr sinsst man grosse Pelerinen 
(siehe N° 8.T0) auf ein ausgebuttertes und mit Mehl be- 
streutes Kuchenblech ab; bestreut dieselben mit Zucker 
und lässt sie 15 Min. im Ofen backen; dann löst man sie 
los und richtet sie auf runder Schussel an. 

773. Sicilienn (Siciliennes). 

Proportinnen; 250 gr. Mehl; 250 gr. Butter; 125 gr*. 
gestossenen Zucker; 8 hartgekochte und durch einen Sieb 
passierte Gelbeier ; eine Citrone. Das Mehl wird auf dem 
Tische aufgehäuft und in der Mitte ausgehöhlt; dahinein 
giebt man den gestossenen Zucker, die Butter und die Gelb- 
eier; nun knetet man den Teig zu einer Kugel zusammen 
und rollt ihn dann vvurstförmig aus; schneidet diese in 
3 cm. breite Stücke und giebt diese in die ausgebutterten 
und mit Mehl bestreuten Tartelettenformen ; lässt sie nun 
15 — 20 Min. backen; schüttet sie dann über den Tisch 
aus und lässt sie kalt werden. 

774. Damenplätzchen (Palais de dames). 

Proportionnen : 250 gr. Mehl, 250 gr. Zucker, 8 Weiss- 
eier, 3 Gläser Schlagsahn. Man schlägt den Kahm zu 
festem Schlagsahn und giebt daran den Zucker und das 
Mehl. Die Weisseier werden zu Schnee geschlagen und mit 
dem Rahm vermengt. Diese Mischung füllt man nun in 
ein Dressierrohr und stösst damit grosse Perlen oder Plätz- 
chen auf ein ausgebuttertes und mit Mehl bestreutes 
Kuchenblech ab; klopft das Blech, um die Perlen auszu- 
gleichen und lässt sie im heissen Ofen 10 — 15 Min. kochen, 
dann richtet man sie auf einem Teller an. 

775. Tarteletten oder Törtchen mit eingekochten Früchten 
(Tartelettes brisees aux confitures). 

Proportionen für den Teig : 250 gr. Mehl, 125 gr. 
Butter, 125 gr. Zucker, 2 Eier, eine geriebene Gitronen- 
schale. Man breitet das Mehl, den Zucker, die Butter und 
die Eier, sowie die geriebene Gitrone auf den Tisch aus 
und knetet daraus einen Teig, rollt dann diesen zu '/j cm. 
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Dicke aus und legt damit die Tartelettenformen aus, schiebt 
diese dann in den Ofen und lässt zur Hälfte backen. Wenn 
dies geschehen, stösst man das Innere des Teiges mit 
einem Löffel oder Messerstiel aus und füllt die Törtchen 
mit Himbeermarmelade ; lässt sie dann fertig backen, 
nimmt sie heraus und richtet auf runder Schüssel an. 

776. Vanillentörtchen (Tartelettes ä la vanille). 

Proportionen : 50 gr. süsse, ausgeschälte Mandeln, ein 
halbes Glas Wasser, 100 gr. Zucker, 3 Prisen Vanillen- 
pulver, 4 Weisseier. Die Mandeln werden mit dem Wasser 
zerstampft und in eine Terrine gegeben. Die Weisseier 
schlägt man zu Schnee und vermischt sie mit dem Man- 
delteig. Nun legt man die Törtchenformen mit Blätterteig 
aus, fügt einen halben Kaffeelöffel voll Aprikosenmarme- 
lade hinein und giebt sodann noch in jede einen Löffel 
voll Mandelteig; lässt die Törtchen 20 Min. in heissein 
Ofen backen und glasiert beim Herausnehmen mit Vanil- 
lenglasur. 

777. Meringuentörtchen (Tartelettes meringuees). 

12 Törtchen formen werden ausgebuttert und mit ei- 
nem Blätterteig ausgelegt ; 50 gr. geschälte Nüsse werden 
mit 150 gr. gestossenem Zucker zerstampft und durch 
einen groben Sieb passiert ; daran mischt man 50 gr. zer- 
hacktes Orangeat. 5 Weisseier werden zu festem Schnee 
geschlagen und mit den übrigen vermischt ; dann füllt 
man die Törtchen mit dem Teig, gleicht sie mit dem 
Messer aus, bestreut mit feinem Zucker und lässt in mäs- 
sig warmen Ofen 20-25 Min. backen ; wenn sie hübsch 
gold gelb gar gebacken sind, nimmt man sie heraus, stürzt 
sie aus den Formen und lässt sie kalt werden. 

778. Punschtörtchen (Tartelettes au Punch). 

24 Törtchenformen werden ausgebuttert und mit 
Blätterteig oder Mailänderteig, ausgelegt ; 125 gr. Hasel- 
nüsse und 125 gr. Mandeln werden mit 250 gr. feinem 
Zucker zerstampft ; dann siebt man sie durch einen groben 
Sieb ; — in einer Terrine bearbeitet man 250 gr. Butter 
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bis dieselbe weiss ist ; fügt dann 3 ganze Eier daran und 
vermischt mit den zerstampften Mandeln und Haselnüssen 
sowie einer geriebenen Citronenschale und 25 gr. Butter. 
Dieser Teig wird nun vorzüglich vermischt und die For- 
men damit ausgefüllt ; man gleicht diese dann mit dem 
Messer aus und lässt sie in massig heissem Ofen backen ; 
dann stürzt man sie heraus und lässt sie kalt werden ; 
glasiert dann noch mit einer gekochten Punschglasur ; 
. auf der Oberfläche garniert man die Törtchen mit rund- 
ausgelegten Mandelhälften und giebt in die Mitte eine ein- 
gelegte Kirsche darauf. 

779. Haselnusstörtchen (Tartelettes aux noisettes). 

12 Tartelettenformen werden ausgebuttert und mit 
Blätterteig ausgelegt; ein Haselnussteig wird hergerichtet 
und die Tarteletten damit angefüllt ; dann lässt man sie in 
massig heissem Ofen backen ; stürzt siedann aus der Form 
und lässt sie abkühlen ; dann bedeckt man sie mit einer 
Lage Johannisbeergelee und glasiert mit einer Vanillen- 
glasur. 

780. Rahmtörtchen Tartelettes ä la creme). 

12 Törtchenformen werden mit Blätterteig ausgelegt : 
in eine Terrine giebt man 50 gr. Zucker und einen Katfee- 
löffel voll Maizena oder Stärkemehl ; zerbricht 3 ganze 
Eier darüber und bearbeitet alles zusammen mit dem 
Drahtbesen ; verdünnt dann die Masse mit 3 Gläsern 
Rahm und fügt 50 gr. vanillierten Zucker daran. — Mit 
diesem Teig füllt man die Formen aus und lässt sie in 
heissem Ofen backen ; stürzt sie dann aus, lässt sie ab- 
kühlen und bestreut sie noch vor dem servieren mit va- 
nilliertem Zucker. 

781. Zuckertörtchen (Tartelettes au sucre). 

24 Törtchen formen werden ausgebuttert. 5 dl. Bahm 
wird gekocht, vom Feuer zurückgezogen und mit 25 j^r. 
Butter vermischt; man lässt ihn nun zur Hälfte abkühlen. 
In eine Terrine giebt man 100 gr. Mehl, vermischt dasselbe 
mit 4 ganzen Eiern und verdünnt diesen Teig mit der abge- 
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kochten kalten Rahm ; daran giebt man noch 125 gr. fei- 
nen Zucker, eine Prise Salz und eine geriebene Citronen- 
schale. — Nun füllt man die Formen zu 3 / 4 mit dem Teige 
an ; giebt sie auf ein Kuchenblech und lässt sie in heissem 
Ofen 115 Min. kochen ; dann stürzt man sie aus der Form, 
bestreut sie mit Staubzucker giebt sie auf einen runden 
Teller und serviert mit einer Sauciere voll heissem Sa- 
bayon. 

782. Damenbiskuit mit Himbeeren (Bouchees de dames 



Proportionen für den Biskuitteig ! 200 gr. Zucker, 160 
gr. Mehl, 6 Eier. — In einer Terrine verarbeitet man den 
Zucker mit den Gelbeiern während 10 Min. ; schlägt die 
Weisseier zu festem Schnee und mischt zu gleicher Zeit 
mit dem durchgesiebten Mehl an die Gelbeier. — Nun 
schneidet man 2 Blätter weisses Papier von der Grösse des 
Kuchenbleches aus ; giebt in das runde Dressierrohr einen 
Teil des Teiges und stösst damit auf das Papier 3 cm. 
grosse Plätzchen, wie kleine Meringuen, ab. Lässt diese 
nun in mässig heissem Ofen backen; lösst sie dann vom 
Papier und verstutzt sie ringsherum, damit sie alle 
gleich gross sind ; auf die Hache Seite eines Plätzchens. — 
2 Gläser Himbeersaft werden 2 Min. gekocht, dann in eine 
Salatschüssel gegeben und soviel durchgesiebter Staub- 
zucker darangefügt bis man eine glatte geschmeidige Gla- 
sur hat ; nun wird jedes Biskuit mit einer Stecknadel 
durchstochen und vollständig in die Himbeerglasur ge- 
taucht ; dann abgetropft und auf einen Rost oder weisses 
Papier gegeben; man lässt nun erst vor dem servieren gut 
troknen. 

783. Damenbiskuit mit Chocolade (Bouchees de dames 

au chocolat). 

Man präpariert diese Biskuite genau wie obig, nur be- 
streicht man anstatt mit Himbeergelee mit Äpfelgelee ; 
nachher taucht man jedes Stück in flüssige, leicht er- 
wärmte Chocoladenglasur und lässt vordem servieren, ab- 
troknen. 
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784. Damenbiskuite mit Kaffee (Bouchees de damesau cafe.. 

Dieselben werden genau wie vorhergehend angerich- 
tet und gebacken, dann je zwei und zwei mit Apfelgelee 
zusammengeklebt und in eine flüssige Kafleeglasur ge- 
taucht (siehe Chocoladenglasur, N° 863). Nachher lässt 
man sie trocken und serviert. 

785. Damenbiskuite mit Kirsch (Bouchees de dames 

au kirsch). 

Man richtet dieselben wie vorhergehend angegeben, 
zu ; klebt je 2 der Plätzchen mit Aprikosenmarmelade zu- 
sammen; taucht sie dann in Kirschglasur, lässt sie trock- 
nen und serviert. 

786. Damenbiskuite mit Erdbeeren (Bouchees de dames 

aux fraises). 

Man bäckt die Plätzchen w r ie in N° 782 angegeben 
wird. Richtet eine Erdbeerglasur her, auf dieselbe Weise 
wie dies für Himbeerglasur gesagt ist, indem man den 
Himbeersaft durch eine gezuckerte frische Erdbeerpüree, 
ersetzt, welche man wärmt und mit feinem Zucker ver- 
dickt. Man lässt vor dem servieren trocknen. 

787. Gefüllte Stengel mit Kaffee (Eclairs au cafe). 

Man macht die Stengel wie dies für Chocoladenstengel 
N° 819, angegeben ist; taucht diese dann (nur die obere 
Seite) in eine Kafleeglasur (siehe Chocoladenglasur N° 
8&*) und lässt sie vor dem Anrichten, abtrocknen. 

788. Rosen-Nougat (Nougat rose). 

Man braucht dazu 1 K. kleine, süsse Mandeln und 50 
gr. Pistaschen ; lässt diese kochen um die Schale zu ent- 
fernen, und lasst auf einem Blech im Ofenloch trocknen. 
— In eine gelbe Kasserolle oder Kessel, giebt man 500 gr. 
gestossenen Zucker und vermischt denselben mit 250 gr. 
Honig. Giebt nun den Kessel über's Feuer und lässt den 
Zucker unter abschäumen kochen. Beim ersten aufwallen 
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lügt man '2 Löffel Weizensirup oder Stärkezucker und 3 
Tropfen Citronensäure, daran. Wenn der Zucker anfängt 
zu brechen, zieht man ihn vom Feuer und parfümiert ihn 
mit 2-3 Tropfen Rosenessenz; vermischt mit 4-5 Tropfen 
Pflanzencarmin und schüttet ihn über ein geöltes Marmor- 
brett oder ein Blech aus. Mit einer Holzkelle schöpft man 
dann den Zucker in die Mitte bis er seine grösste Hitze 
verloren hat; dann nimmt man ihn in die Hände um ihn 
gut auszuziehen ; man thut dies entweder zu zweien oder 
hackt ihn fest. Nun giebt man die heissen Mandeln und 
Pistaschen daran und giebt nun die Mischung in eine 
kleine, lange Holz, oder verzinnte Blechbüchse, deren 
Boden man mit Oblate streifen ausgelegt hat. Die Oberflä- 
che des Nougat wird ausgeglichen indem man ihm 3 cm. 
Dicke giebt ; bedeckt dann wieder mit Oblatenstreifen und 
sodann mit einem Holzdeckel; diesen beschwert man mit 
einem Gewicht, um den Nougat 40 Min. zu pressen. Dann 
schüttet man ihn aus der Büchse und schneidet ihn in 
3 cm. breite und 10 cm. lange Streifen. Man muss ihn im 
trocknen verwahren. 

789. Weiche Britzli (Bricelets tendres). 

Proportionen : 500 gr. Mehl , 300 gr. Zucker, 300 gr. 
Butter, eine geriebene Gitrone, 6 Gelbeier und etwas Salz. 
Das Mehl wird über den Tisch ausgesiebt, aufgehäuft und 
in der Mitte ausgehöhlt. Dahinein giebt man den Zucker, 
die Butter, die Gelbeier und die geriebene Gitronenschale. 
Die Butter wird erst mit den Eiern verarbeitet, sodann 
der Zucker hinzugenommen, und endlich alles zu einem 
festen Teig verknetet. Man lässt nun den Teig 30 Min. aus- 
ruhen ; rollt dann einen Teil des Teiges zu einer Wurst 
auf; schneidet diese in kleine, nussgrosse Stücke und ver- 
rundet dieselben. Nun lässt man die Waffeleisen wärmen, 
buttert sie aus und reinigt gut; giebt i oder 2 Teigstücke 
daran, schliesst die Eisen und giebt sie über's Feuer, lässt 
sie 1 Min. kochen, löst sie mittelst eines Messers los und 
giebt sie auf einen Teller. 

A r . B. Diese Britzli sind nicht so knusprig wie die an- 
deren; sie werden nach einigen Tagen weich. 
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790. Feine Britzli (Bricelets surf ins). 

Proportionen : 2 K. Mehl, 2 K. durchgesiebten Zuc- 
ker, 625 gr. zerlassene Butter, 625 gr. Schmalz, 3 1 / 2 Glas 
kaltes Wasser, 10 Gelbeier, 10 geschlagene Weisseier, 3 
geriebene Gitronen und 1 Prise Salz. — Man verarbeitet 
den Zucker mit den Gelbeiern 30 Min., indem man nach 
und nach das kalte Wasser daran giebt; fügt dann das 
Salz und die geriebene Gitrone daran ; nun vermischt man 
mit den 10 zu festem Schnee geschlagenen Weisseiern, 
lässt die Butter und den Schmalz schmelzen und abküh- 
len und giebt sie dann an den Teig. — Die Eisen werden 
heiss gemacht und je mit einem Löffel voll Teig garniert ; 
dann schliesst man die Eisen und lässt 1 Min. backen ; 
lösst dann die Britzli mit dem Messer los und giebt sie auf 
einen Teller. Man bäckt auf gleiche Weise fort, bis der 
Teig erschöpft ist. — Diese Britzli sind sehr fein und 
Schmackhaft. 

791. Flämische Waffeln (Gaufres flamandes). 

Proportionen : 500 gr. Mehl, 500 gr. Butter, 5 dl. 
Milch, 15 gr. Zucker, 4 gr. Salz, 15 gr. Hefe, 10 Gelbeier, 
6 geschlagene Weisseier, 5 dl. Rahm. Man lässt eine gla- 
sierte Terrine wärmen, giebt die Butter hinein und bear- 
beitet selbige mit dem Drathbesen ; dann giebt man eines 
nach dem anderen die Gelbeier daran indem man fortwäh- 
rend schlägt; nun siebt man das Mehl durch um es nach 
und nach an die Butter zu geben, indem man auch die Milch 
teilweise darangiesst. Man ist recht achtsam, dass der Teig 
sich gut vermischt und hübsch weich bleibt. — Die Hefe 
wird mit 2 Löffeln lauwarmer Milch verdünnt und durch 
einen Sieb in den Teig passiert ; man fügt nun noch das 
Salz und den Zucker daran und vermischt. Die Weisseier 
werden zu festem Schnee geschlagen und zu gleicher Zeit 
mit den Schlagsahn, an den Teig gegeben ; man lässt die- 
sen nun 2 Stunden an einem warmen Platz ausruhen. Ein 
tiefes, grossgewürfeltes Waffeleisen wird gewärmt und 
leicht mit Butter bepinselt ; dahinein giebt man einen 
Esslöffel voll des Teiges, den man verschiedene Male mit 
dem Löffel teilt ; gleicht über dem Eisen aus, sohliesst 
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dasselbe und lässt über hellem Holzkohlenfeuer backen ; 
dreht nach 1 Min um ; wenn die Waffel schön gelb ist, ist 
sie gar gebacken. Dann stösst man sie mit dem Messer 
los, bestreut sie mit vanilliertem Zucker und richtet sie 
auf einer Schüssel an ; man serviert warm. 

792. Haselnussmacronen (Macarons aux noisettes). 

Proportionen : 250 gr. Haselnüsse, 400 gr. Staubzuc- 
ker, 2—3 Weisseier. — Die Haselnüsse werden unter be- 
ständigem rühren in einer Omelettenpfanne gewärmt, dann 
schält man sie ; wenn sie abgekühlt sind verstampft man 
sie mit einem Weissei ; Wenn sie fein zerstampft sind, 
giebt man den Zucker daran und verstampft wieder um 
gut zu vermischen indem man 1 — 2 Weisseier daran giebt 
um einen weichen aber doch festen Teig zu haben. -• Mit 
einem LöfTel oder dem glatten Dressierrohr, stösst man 
dann 3 cm. grosse Plätzchen auf ein Blatt Papier ab ; und 
zwar in einer Entfernung von je 4 cm. eines von dem an- 
deren ; bestreut dieselben leicht mit durchgesiebtem Zuc- 
ker ; nun lässt man sie in mässig heissem Ofen backen ; 
beim herausnehmen stürzt man das Papier um, sodass die 
Macroneh nach unten kommen ; benetzt mit einem Pinsel 
leicht die Stellen wo dieselben ankleben, damit sie sich 
vom Papier loslösen ; man verwahrt sie in einem Pokal 
oder Blechbüchse. 

793. Mandelmacronen (Macarons aux amandes). 

Proportionen : 250 gr. süsse ausgeschälte Mandeln ; 
400 gr. gestossenen Zucker, 2—3 Weisseier. Man verar- 
beitet in gleicher Weise wie Haselnussmacronen, nur lässt 
man die Mandeln nicht wärmen. 

794. Chocoladenmacronen (Macarons au chocolat). 

Proportionen : 250 gr. süsse, ausgeschälte Mandeln ; 
400 gr. gestossenen Zucker, 4 Tabletten Ghocolade. — 
Die Mandeln werden mit Weissei verstampft und ihnen 
sodann der Zucker und die am Ofen aufgeweichte Ghoco- 
lade, beigefügt ; man fügt soviel W T eissei daran, dass man 
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einen weichen, jedoch nicht tlüssigen Teig erhält ; man 
stösst sie mit Hülfe des Dressierrohrs, oder eines Löffels, 
auf ein Blatt Papier ab und macht sie fertig wie Haselnuss- 
macronen N° 792. 

795. Soufflemacronen (Macarons souffles). 

Proportionen : 250 gr. süsse, ausgeschälte Mandeln, 500 
gr. gestossenen Zucker, 2 — 3 Weisseier. Die Mandel wer- 
den in feine Fädchen geschnitten und mit dem Zucker in 
eine Terrine gegeben ; daran fügt man die Weisseier und 
verarbeitet die Mischung zu einem weichen Teige; mit ei- 
nem EsslöfTel sticht man dann nussgrosse Teile von dem 
Teige giebt diese auf ein Papier und lässt in massig heis- 
sem Ofen backen ; man löst vom Papier los, wie dies für 
Haseln ussmacronen angegeben ist. 



796. Hörnchen mit Kirsch (Croissants au kirsch). 

Man stellt einen Teig wie für Butterbiskuit, her und 
lässt denselben auf einem grossen, viereckigen, mit Rän- 
dern versehenem Kuchenblech, welches man vorher aus- 
gebuttert und mit Mehl bestreut, hat, backen. Wenn das 
Riskuit gebacken ist, stürzt man es über ein Blatt weisses 
Papier aus und lässt es kalt werden ; nun bestreicht man 
das Biskuit oberflächlich mit Johannisbeer, oder anderer 
Gelee und glasiert es mit einer Kirschglasur ; schneidet 
dasselbe dann mittelst einer Form oder einem grossen 
Tassenrand, in Hornchen aus ; lässt vor dem Anrichten, 
abkühlen. 



Proportionen: 200 gr. Mehl, 200 gr. durchgesiebten 
Zucker, 200 gr. zerstampfte Mandeln, 1 ganzes Ei und eine 
geriebene Gitrone. — Man breitet das Mehl auf dem Tische 
aus und höhlt es in der Mitte aus ; giebt dahinein den 
Zucker, die Mandeln, die Citrone und das ganze Ei. Ver- 
knetet nun alles zu einem festen Teig ; rollt diesen wurst- 
förmig auf und schneidet nussgrosse Stücke davon ; jedes 
Stück wird abgerundet und an jeder Seite leicht verlän- 



797. Citronenschalen (Ecorces de citron). 
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gert. Dann rollt man es mit der Rolle zu 6 cm. Länge und 
3 cm. breite, aus; verdünnt ein Gelbei mit einem EsslöfTel 
voll kaltem Wasser und einer Prise Zucker ; giebt die 
Schalen nun auf ein ausgebuttertes Blatt Papier, bepin- 
selt sie mit Gelbei und lässt in massig warmen Ofen bac- 
ken ; biegt sie dann eine nach der anderen um die Ku- 
chenrolle damit sie die Form einer Citronenschale an- 
nehmen. 

798. Orangenschalen (Ecorces d'oranges). 

Proportionen : 400 gr. Mehl, 400 gr. Zucker, 400 gr. 
gestossene Mandeln, 2 ganze Eier und 1 geriebene Orangen- 
schale ; man vermischt das Mehl, den Zucker, die Man- 
deln, die Eier und die geriebene Orange, wie dies eben an- 
gegeben wurde ; rollt den Teig wurstförmig aus und 
schneidet pflaumengrosse Stücke davon ab ; rollt diese zu 
einer länglichen, etwas grösseren Form, wie die Gitronen- 
schalen, aus und bepinselt mit Eigelb ; lässt sie dann in 
mässig warmen Ofen backen und giebt sie beim heraus- 
nehmen eine nach der anderen um die Kuchenrolle, da- 
mit sie die Form einer Orangenschale bekommen. 

799. Gebackener Zuckerteig (Merveilles ou roussettes). 

Pr< »portionen : '250 gr. Mehl, 3 ganze Eier, 2 Esslöffel 
voll feinem Zucker, 4 Esslöfiel voll Orangenblüthenessenz. 
— Man breitet das Mehl über den Tisch aus und höhlt in 
der Mitte aus ; giebt dahinein den Zucker, die Eier, die 
Orangenblüthenessenz und vermischtalles zu einem festen 
Teig ; diesen lässt man 30 Min. ausruhen ; dann rollt man 
ihn aus und giebt ihm 2 Touren, wie für einen Blätterteig; 
wenn dies geschehen rollt man zu einer ziemlich feinen 
Scheibe aus und schneidet mit dem Rädchen in Streifen ; 
lässt diese dann hübsch goldgelb backen, tropft sie ab und 
bestreut mit gestossenem Zucker ; man kann diese Back- 
ware, warm oder kalt, servieren. 

800. Schneebälle (Boules de neige). 

Man macht einen Zuckerteig in denselben Proportio- 
nen wie obig, N» 709, fertig ; giebt ihm 2 Touren wie für 
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Blätterteig und rollt ihn dann zu einer feinen Scheibe aus; 
diese schneidet man in fingerbreite Streiten, flicht diese 
zusammen und giebt sie in verzinnte mit kleinen Löchern 
versehene Eisenkugeln, welche sicli schliessen lassen ; 
taucht dann 3 Kugeln auf einmal in das heisse Backfett ; 
und lässt sie 12 — 15 Min. backen. Tropft sie dann ab, öfV- 
net die Kugeln und nimmt die Bälle heraus ; rollt sie in 
feinem Zucker und richtet auf einer Compotschüssel, oder 
runder Schüssel an. 

801. Biscotinen (Biscotins). 

Proportionen : 500 gr. bittere Mandeln, 1 K. 500 gr. 
Staubzucker und 4 Weisseier. — Man trocknet die Man- 
deln in einem Tuch und zerstampft sie indem man nach 
und nach die Weisseier darangiebt. Sobald sie einen fei- 
nen Teig abgeben, mischt man unter lebhaftem stampfen 
den feinen Zucker daran ; verdünnt noch mit etwas Weiss- 
ei, wenn der Teig zu fest ist. — Nun sticht man kleine, 
nussgrosse Stücke davon ab ; giebt diese auf ein Blatt Pa- 
pier und lässt sie in mässig heissem Ofen kochen; schüt- 
tet sie über den Tisch um, benetzt von unten mit dem 
Pinsel und löst die Biscotins vom Papier. Man verwahrt 
sie in einer Blechbüchse oder einem Pokal auf. 

802. Chocoladen Biscotinen (Biscotins au chocolat). 

Man präpariert dieselben wie vorhergehend, nur fügt 
man noch P25 gr. geriebene Chocolade und ein Weissei, 
daran ; lässt dann auf gleiche Weise wie obig, backen. 

803. Ingwerbiskuit oder Honigkuchen (Ginger Bread». 

Proportionen: 500 gr. Mehl, 500 gr. Honig, 000 gr. 
Zuckersirup, 60 gr. gestossener Ingwer, 15 gr. Potassium, 
4 gr. Salmiak 200 gr. in kleine Würfel geschnitttener Ge- 
drat. Man giebt den Honig und den Sirup in einen Kessel 
und lässt über dem Feuer schmelzen, indem man mit 
einem Holzlüffel umrührt. Daran vermischt man die Hälfte 
des Mehles, das Potassium und den fein zerstossenen Sal- 
miak; sodann noch das übrige Mehl. Diesen Teig schüttet 
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man jetzt über den Ti£ch aus und bearbeitet mit beiden 
Händen, indem man ihn auszieht und wieder zusammen- 
faltet etc. Dann giebt man ihn in eine Terrine und lässt 
ihn 8 Tage susruhen. Vor dem Backen des Teiges bearbeitet 
man ihn nochmals und giebt den gewürfelten Gedrat da- 
ran ; rollt nun zu 1 cm. Dicke aus und sticht mit Hülfe 
eines Glasrandes oder einer Form Teigrunde ab; bepinselt 
dieselben mit Gelbei , giebt sie auf ein ausgebuttertes 
Kuchenblech und lässt sie in heissem Ofen backen. Wenn 
die Plätzchen gut braun gebacken sind, zieht man das 
Blech heraus, giebt sie über ein Sieb, um sie abkühlen zu 
lassen und hebt sie in einem Pokal oder einer Büchse auf. 

804. Vanillenstengel (Bätons de vanille). 

Proportionen 25 gr. vanillierten Zucker, 500 gr. süsse 
ausgeschälte Mandeln, 250 gr. gestossenen Zucker, 125 gr. 
geriebene Chocolade, einen EsslöfYel voll Orangenblüthen- 
essenz. Die Mandeln werden mit einem halben Glas Wasser 
und der Oraugenblüthenessenz Verstössen und zu einein 
feinen Teig verarbeitet. Denselben giebt man in eine gelbe 
Kasserolle, fügt den Zucker daran, vermischt und rührt 
über dem Feuer bis der Teig trocken ist. Man kann dies 
leicht erkennen, wenn man einen Finger darauf drückt 
und der Teig nicht daran hängen bleibt. Jetzt giebt man 
noch den vanillierten Zucker und die Chocolade daran. 
Nachher giebt man den Teig auf den mit feinem Zucker 
bestreuten Tisch und lässt ihn kalt werden ; rollt ihn dann 
wurstförmig aus, schneidet die Wurst in Stücke und rollt 
diese zu Stengeln; giebt sie auf ein weisses Papier und 
lässt sie in ganz mässig warmem Ofen backen. Man Jost 
sie dann vorn Papier los, indem man umgekehrt mit Was- 
ser bepinselt, wie dies für Macronen angegeben wurde. 

805. Pistaschen Stengel ( Bätons aux pistaches). 

Proportionen : 200 gr. ausgeschälte Pistaschen, 300 gr. 
Staubzucker, M) gr. vanillierter Zucker, 2 — 3 Weisseier. 
Die Pistaschen werden mit den Weisseiern zerstampft und 
sobald der Teig gut fein ist, der Staubzucker und der va- 
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nillierte Zucker darangefügt. Vermischt nun wieder und 
zerstampft gut mit dem übrigen Weissei, so dass man einen 
festen Teig erhält. Der Tisch wird mit feinem Zucker aus- 
gestreut und der Pistaschenteig daraufgegeben. Nun be- 
streut man ihn mit Zucker und rollt ihn zu einem halben 
cm. Dicke aus. Schneidet dann 0 cm. breite Streifen davon 
ab. AT it einem Weissei und Zucker macht man eine nicht 
zu feste Spritzglasur (siehe Nr. 860) und streich! eine 
dünne Lage derselben über die Teigstreifen. Darüber be- 
streut man mit Pistaschen. Nun schneidet man jeden 
Streifen in 1 cm. breite Stengel, giebt einen nach dem an- 
dern auf ein ausgebuttertes Kuchenblech und lässt in 
massig warmem Ölen backen. Dann stösst man sie mit 
Hülfe eines Messers vom Hlech Ins, lässt sie kalt werden 
und hebt in einer Büchse auf. 

806. Citronenstengel (Bätons au citron). 

Proportionen : iHK) gr. ausgeschälte Mandeln, MOgr. 
Staubzucker, c 2 geriebene Citronenschalen, 2-3 Weisseier. 
Damit macht man einen Teig wie für Pistaschen Stengel, 
teilt ihn in Stäbe und lässt dieselben'auf gleiche Weise wie 
die Pistaschenstengel backen. 

807. Orangenstengel (Bätons ä Torange). 

Proportinnen : W 2(M> gr. ausgeschälte Mandeln «*00 gr. 
Staubzucker, i geriebene Orangenschale, 2 — .'J Weisseier. 
Mit dieser Mischung macht man einen Teig wie für Pista- 
schenstengel und macht dann die Stengel auf gleiche Weise 
fertig. 

808. Zimmt Stengel »Bäton ä la cannelle). 

Proportionen; l 2<h> gr. ausgeschälte Mandeln, 300 gr. 
Staubzucker, 10 gr. gemahlenen 'Zimmt, c 2 — :* Weisseier. 
Mit dieser Mischung stellt man einen Teig wie für Pista- 
schenstengel her und macht sie fertig wie dies unter Nr. 
805 angegeben wird. 
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809. Aprikosen Rissolen (Rissoles aux confitures) 

Man rollt einen Blätterteig ziemlich dünn auf einem 
mit Mehl bestreuten Tische aus. Mit einem Teigstecher 
von der Grösse einer gewöhnlichen Tasse schneidet man 
VI Teigrunde daraus, bepinselt dieselben mit Gelbei und 
giebt in die Mitte einen Kaffeelöffel voll Aprikosen oder 
andere Früchtemarmelade. Dann schlägt man den Teig 
risollenmässig zusammen und drückt die Ränder gut auf- 
einander. Giebt dieKisollen nun eine nach der andern auf 
ein Kuchenblech, bepinselt mit Eigelb, bestreut sie mit 
/ucker, lässt sie im heissen Ofen backen und zieht sie zu- 
rück, um vor dem Servieren abkühlen zu lassen. 

810. Ungarische Rissolen (Rissoles ä la hongroise). 

Mit einer dünn ausgerollten Xudelteigscheibe und 
Aprikosen -Marmelade macht man Hisollen auf dieselbe 
Weise und von derselben Form wie obig. V 4 Stunde vor 
dem Anrichten lässt man sie in kochendem Wasser 2 Min. 
aufwallen, zieht dann die Kasserolle vom Feuer und lässt 
sie 5 Min. stehen. Dann schöpft man sie mit dem Schaum- 
löffel heraus und richtet sie auf einer tiefen Tortenpfanne 
an. Begiesst sie mit etwas geschmolzener Butter, bestreut 
die Oberfläche mit gestosseuern Zwieback und lässt im 
heissen Ofen 5 Min. backen. Dann bestreut man sie noch 
mit Zinirnt und serviert. 

811. Herzoginrissolen < Rissoles ä la duchesse). 

Man stellt dazu einen Zuckerblätterteig her; rollt ihn 
auf dem mit Mehl bestreuten Tisch zu 7 4 cm. Dicke aus 
und schneidet daraus mit dem Teigrädchen 15 Runde. 
Andererseits giebt man in eine kleine Kasserolle 80 gr. 
Zucker mit 4 Gelbeiern und einer Prise vanilliertem Zucker. 
Bearbeitet die Mischung 5 Min. und fügt einen halben 
Kaffeelöffel Stärkemehl daran. Verdünnt nun den Teig mit 
einem Glas Milch und lässt ihn kochen bis er dick ist ; 
jetzt lässt man ihn abkühlen. 100 gr. Gorinthen oder 
Smyrnarosinen werden verlesen und abblanchiert, dann 
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mit der Creme vermischt und 2 kleine Gläser Rhum da- 
rangegeben. Auf jedes Teigrund giebt man nun einen 
LöÜ'el voll Rosinencreme ; bepinselt die Ränder mit Eigelb, 
seh lägt den Teig übereinander, drückt die Ränder gut zu- 
sammen und lässt im heissen Backfett schön goldgelb 
backen; dann bestreut man sie noch mit Zucker und ser- 
viert heiss. 

812. Theekuchen (Galettes pour le the). 

Proportionen : 1 Kilo durchgesiebtes Mehl, 750 gr. 
Staubzucker, 500 gr. Butter, i Eier, eine Prise Zimmt. Das 
Mehl wird auf dem Tisch ausgebreitet und in der Ritte 
ausgehöhlt. In die Höhlung giebt man den Zucker, die 
Eier, die Butter und den Zimmt, knetet alles gut zu festem 
Teig zusammen und lässt 10 Min. ausruhen. Dann rollt 
man den Teig zu V' 2 cm. Dicke aus, sticht mit einem Glase 
oder einer Form Teigrunde davon ab und giebt diese auf 
ein ausgebuttertes Kuchnnblech. Oberllächlich sticht man 
sie mit einer Stricknadel durch, bepinselt sie mit kalter 
Milch und lässt sie in mässig warmem Ofen 12 bis 15 Min. 
backen; nachher verwahrt man sie in einer Büchse auf. 

813. Echaudes für Thee (Echaudes pour le the). 

Proportionen : 1 Glas Wasser, 250 gr. Mehl, 100 gr. 
Butter, eine Prise Salz, 1 geriebene Citronenschale, eine 
Prise Zucker, 4 ganze Eier. Mit dieser Mischung macht 
man einen Brühteig (siehe Nr. 853) und sticht davon mit 
einem Suppenlöffel kleine Teile ab; giebt diese auf den 
mit Mehl bestreuten Tisch und rollt sie rund zu der Grösse 
einer Nuss aus. Dann taucht man die Nüsse in eine grosse 
Kasserolle mit kochendem Wasser und sobald sie auf der 
Oberfläche schwimmen, tropft man sie mit einem Schaum- 
löffel ab und giebt sie in eine Terrine voll kalten Wassers. 
Dort Fässt man sie 2 Stunden; nachher tropft man sie über 
einem Tuch ab, giebt sie in gleichmässiger Entfernung auf 
ein ausgebuttertes Kuchenblech und lässt in mässig war- 
mem Ofen backen. Wenn sie schön goldgelbe Farbe haben, 
richtet man sie auf einer Schüssel an. 
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814. Pariserbrot zum Thee (Pain parisien pour le the). 

Proportionen : :100 gr. Mehl, 100 gr. Butter, 5 gr. 
Zucker, 6 Gelbeier, 8 gr. Hefe, eine Prise Salz, ein Glas 
Rahm. Das Mehl wird über den Tisch durchgesiebt und 
in der Mitte ausgehöhlt. In die Höhlung giesst man die 
Butter, das Salz, den Zucker und die Gelbeier, knetet alles 
gut zusammen und fügt den Rahm teilweise daran. Wenn 
der Teig gut geschlagen ist und weder an den Händen 
noch an der Terrine anklebt, verdünnt man die Hefe mit 
einem Viertelglas heissem Wasser und fügt sie an den Teig. 
Bedeckt sodann die Terrine und lässt 3 Stunden gehen, 
bann breitet man ihn über den Tisch aus und schneidet 
ihn in 50 gr. schwere Stücke ; rundet dieselben mit der 
Hand ab und giebt ihnen eine ovale Form. Diese legt man 
nun auf ein ausgebuttertes Blech und bedeckt sie mit einem 
Tuch. Lässt so eine Stunde bei massiger Hitze stehen. 
Dann bestreicht man sie mit Eigelb und lässt sie im heissen 
Ofen backen ; man serviert sie heiss. 



750 gr. Mehl, 375 gr. Butter, 500 gr. Staubzucker, 8 
Hier, "2 Prisen Zimmt, 5 gr. Alkali. Man giebt das ausge- 
siebte Mehl über den Tisch, höhlt es in der Mitte aus und 
giebt in die Höhlung, die Butter, den Zucker, die Eier, 
den Zimmt und das fein zerstampfte Alkali ; knetet nun 
alles zu einem festen und geschmeidigen Teig. Einen Teil 
desselben giebt man nun in eine Spritze auf deren Boden 
man nun eine Sternform legt; sehliesst die Spritze und 
spritzt damit 6 cm. lange Stengel auf ein ausgebuttertes 
Blech. Wenn dies geschehen, bepinselt man sie mitGelbei 
und lässt sie im massig heissen Ofen backen; löst sie dann 
vom Blech los und bewahrt sie in einer Büchse auf. 

816. Gefüllte Mandelstengel (Bätons fourres aux amandes). 

Man stellt fc 250 gr. Blätterteig her und rollt ihn zu 
gleicher Dicke wie für Bissolen aus; dann schneidet man 
den Teig in 8 cm. breite und P2 cm. lange Streifen ; giebt 
um den Band des Streifens eine lange Lage Mandelteig, 
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bepinselt ihn 5 cm. weiter mit Eigelb, rollt ihn dann zu- 
sammen, indem man die Mandeln einschliesst und gut zu- 
drückt, damit der Teig zusammenhält und formt ihn zu 
einem Stengel ; schneidet nun den Teig ab und giebt die 
Stengel in gleicher Entfernung auf das Kuchenblech. Lässt 
sie nun im heissen Ofen backen, nimmt sie heraus und 
lässt sie über einem Sieb erkalten. 

817. Gefüllte Stengel ä la Madeleine (Bätons fourres 

ä la Madeleine). 

Man richtet Blätterteigstreifen wie obig her ; ein Ma- 
deleinenteig (Siehe N° 768) wird hergestellt und ein Teil 
davon auf die Teigstreifen gegeben ; dann rollt man die- 
selbe 5 cm. nach vorwärts und schneidet ab ; bepinselt 
nun die Stengel mit Eiweiss und lässt sie in heissem Ofen 
backen ; richtet sie beim herausnehmen über einen Sieb 
an und lässt sie abkühlen. 



818. Russische Karamellen (Caramels russes). 

I KU. Stückzucker wird mit 5 dl. kaltem Wasser ein- 
geweicht; dann lässt man ihn schmelzen und so lange ko- 
chen bis er bricht ; wenn dies geschehen, giesst man 2. 
Gläser Rahm daran. Rührt nun leicht um, um zu vermis- 
chen und lässt dann wieder kochen bis er bricht. Jetzt 
schüttet man ihn auf eine ausgeölte Marmorfläche, oder 
verzinntes Metal aus und lässt ihn fest werden ; sobald er 
etwas fest ist zeichnet man ihn der Länge und der Breite 
nach mit Linien aus ; so dass man kleine Vierecke erhält 
(man bedient sich dazu eines Messers ; lässt dann ganz 
kalt werden und lösst die Karamellen einzeln ab ; man 
verwahrt sie in einem gut verschlossenen Pokal, auf und 
vermeidet sie der Luft auszusetzen). 

819. Gefüllte Chocoladenstengel (Eclairs au chocolat). 

Man stellt mit 3 Eiern einen Teig wie für Brühteig- 
küchli (Siehe N° 621) her und füllt diesen in das Dressier- 
rohr ; ein Kuchenblech wird ausgebuttert und darauf 
mittelst des Rohres Streifen wie für Pelerinen abgegossen;. 
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diese bepinselt man dann mit Eigelb und lässt sie im Ofen 
20 Min. backen ; sobald die Streifen scbön gelb behacken 
sind nimmt man sie heraus und spaltet an der Seite ein. 
In einer kleinen Kasserolle schlägt man mit dem Drathbe- 
sen 50 gr. Mehl mit 2 Gläsern Milch zusammen ; giebt 3 
Gelbeier und 2 Tabletten geriebene Ghocolade daran ; lässt 
aufkochen, schlägt die 3 Weisseier zu Schnee und giebt 
sie an den Teig; mit einem Löffel voll davon füllt man 
dann mit Hülfe einer Tüte das Innere der Stengel. — Eine 
Tablette Cbocolade wird mit Glas Wasser und 50 gr. 
/ucker in eine Kasserolle geschmolzen ; lässt nun kochen 
und fügt dann soviel durchgesiebten Zucker daran zu 
Rhurn Glasur ; taucht die Oberhache der Stengel in diese 
Glasur und lässt sie abtroknen. 

820. Anisbrötchen (Pain d'anis). 

Proportionen: 500 gr. Zucker; 5 Eier; 500 gr. Mehl; 
25 gr. Anis. — Man schlägt in einer Kasserolle den ge- 
stossenen Zucker mit 5 ganzen Eiern, während 15 Min. 
fügt man den Anis und das Mehl daran. Dann sticht man 
den Teig löffelweise mit einem Kaffeelöffel ab und giebt 
sie in Zwischenräumen auf ein gebuttertes Kuchenbleeh, 
hält sie dann eine Stunde in der Küchentemperatur warm 
und lässt sie dann in mässig warmen Ofen backen ; die 
Brötchen geben einen Dessertkuchen ab. 

821. Englischer Kuchen (Plumcake). 

Proportionen; 500 gr. gestossener Zucker; 500 gr. 
Butter ; 375 gr. Mehl ; 375 gr. Gorinthenrosinen , 6 Eier. — 
Die Butter wird in einer Terrine zu einer Püree verarbeitet, 
dann fügt man ein Ei und 2 Löffel Zucker daran, indem 
man recht gut vermischt, jedes Mal wenn man ein Ei da- 
ran giebt ; man fährt so fort bis alle Eier und der Zucker 
verbraucht sind und fügt zuletzt noch das Mehl und die 
Rosinen daran. Eine Form wird ausgebuttert mit Mehl 
bestreut und der Teig hineingefüllt, dann lässt man ihn 
im Ofen langsam eine Stunde backen; richtet dann den 
Kuchen auf einer Scbüssel an und lässt ihn kalt werden. 
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822. Pastetchen mit Vanillecreme (Fanchonnettes). 

Man präpariert mit einem Blätterteig 12—15 Pastet- 
chen; lert sie aus und giebt sie auf ein Kuchenblech. In 
eine Kasserolle giebt man 4 Gelbeier mit 50 gr. Zucker 
und einer Prise Vanillenpulver ; bearbeitet die Mischung 
5 Min., fügt V2 Kaffeelöffel Stärkemehl und l 1 ^ Glas Rahm 
daran und lässt über dem Feuer aufwallen. Nun füllt man 
die Pastetchen mit einem Teil der Mischung, meringuirt 
dieselben auf der Oberfläche, bestreut sie mit Zucker und 
lässt sie 5 Min. im Ofen backen — nimmt sie dann heraus 
und richtet sie auf runder Schüssel an. 

• 

823. Brauner Nougat (Nougat). 

125 gr. Mandeln werden ausgeschält, in feine Fädchen 
geschnitten und im Ofen getroknet. In eine Kasserolle 
giebt man 60 gr. gestossenen Zucker mit dem Saft einer 
Citrone, lässt über dem Feuer braun werden und fügt die 
warmen Mandeln daran ; bearbeitet nun mit dem Holz- 
löffel um gut zu vermischen; dann schüttet man den 
Nougat auf eine ausgeölte Marmorplatte oder einen Kas- 
serollendeckel aus; breitet mit der Rolle aus, und schneidet 
ihn in Stücke; man serviert ihn als Dessert. 

824. Savoyien Biskuit (Biscuits de Savoie). 

Proportionen: 300 gr. gestossenen Zucker: eine ge- 
riebene Gitrone; 100 gr. Mehl ; 60 gr. durchgesiebtes Stär- 
kemehl, 8 Gelbeier, 8 Weisseier. Man giebt den Zucker, 
die geriebene Gitronenschale und die 8 Gelbeier in eine 
Terrine und bearbeitet die Mischung 15 Min. mit einem 
Holzlöffel; dann fügt man das Mehl, das durchgesiebte 
Stärkemehl zu gleicher Zeit mit den 8, zu Schnee geschla- 
genen Weisseiern, daran, indem man Acht hat die Misch- 
ung nicht zu zerbrechen. — Nun buttert man eine Biskui- 
tenform aus, bestreut sie von innen mit einem Suppen- 
löffel voll durchgesiebten Zucker (welchen man vorher 
mit einem Löffel Stärkemehl vermischt hat); sticht nun 
den Teig mit einem Suppenlöffel ab und*füllt die Form : V 4 
hoch damit, indem man Acht giebt, dass der Teig gut die 
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Ränder ausfüllt; nun giebt man die Form auf einen mit 
etwas Asche bedeckten Deckel und lässt in massig heissem 
Ofen eine Stunde backen : beim Herausnehmen aus dem 
Ofen schüttet man.das Biskuit über einen Sieb aus; wenn 
es kalt ist richtet man es auf einer runden Schüssel an, 
deren Boden mit einem Tortenkorb garniert ist ; man ser- 
viert mit einem gefrorenen von Früchten oder einer Kom- 
pott. 

825. Glasierte Stengel (Bätons glaces). 

Mit einem halben Weissei und 2 Suppenlöffeln voll 
durchgesiebten /ucker macht man in einer Tasse einen 
Teig. Ein vorher hergestellter Blätterteig wird zu */« cm - 
Dicke ausgerollt dann viereckig geformt und in sechs 
cm. breite Streifen geschnitten ; über diese Streifen giebt 
man einen Teil des Teiges in der Tasse, breitet denselben 
mit dem Messer darauf aus und teilt diese Streifen in 3 
cm. breite Stücke ; die Stücke giebt man auf ein Kuchen- 
blech und lässt sie 10 — 12 Min. im heissen Ofen kochen. 

826. Algeriens (Algeriens). 

Ein Blätterteig wird zu 1 cm. Dicke ausgerollt und 
daraus mit einem Glase Teigrunde geschnitten; diese Runde 
giebt man eines nach dem andern auf den Tisch, nimmt 
dann jedes Rund einzeln und giebt eine Prise Zucker da- 
rauf; rollt sie dann 5 Min. lange aus, giebt sie auf ein Ku- 
chenblech und lässt sie im heissen Ofen schön gelb ba- 
cken ; schüttet sie, wenn dies geschehen, über den Tisch 
aus und lässt sie kalt werden. Man serviert mit einer Ge- 
lee oder einem Bavarois. 

827. Harte Britzli (Bricelets croquants). 

Proportionen : 1 Kil. 500 gr. Mehl ; 1 Kil. 500 gr. Zu- 
cker ; 375 gr. Butter; 50 gr. Schmalz ; 5 dl. kaltes Wasser 
ein kleines Glas Kirsch; eine geriebene Gitrone : einen 
Löffel Orangenblütenessenz. — Das Mehl wird über den 
Tisch ausgebreitet, in der Mitte ausgehölt und der Zu- 
cker, die Butter, der Schmalz, die Gitrone, der Kirsch 
und die Orangenblütenessenz hineingegeben ; nun ver- 



Digiteetfl 



BACKWAREN UND KUCHEN 



.%9 



knelet man den Teig zu einer Kugel und lässt ihn 30 Min. 
ausruhen; rollt ihn sodann zu einer Wurst auf und teilt 
diese in Pflaumengrosse Stücke; diese giebt man dann in 
das Britzlieisen und lässt eine Minute backen ; dann 
nimmt man sie heraus und lässt sie kalt werden. 

r 

828. Prüssien (Prussiens). 

125 gr. Blätterteig werden zu l U cm. Dicke ausgerollt 
indem man ihn mit 100 gr. gestossenein Zucker bestreut ; 
dann giebt man den Teig eine viereckige 20 ein. lange 
und 10 cm. breite Form ; an jedem Ende macht man einen 
3cm. breiten Überschlag; denselben wiederholt man noch 
2 Mal, die Enden des Teiges müssen dann aneinander tref- 
fen ; nun faltet man sie eine über s andere, schneidet 1 
cm. dicke Stäbe und giebt diese in Zwischenräumen auf 
ein Kuchenblech indem man sie auf die abgeschnittene 
Seite legt ; dann schiebt man sie in den Ofen und lässt sie 
schön gelb backen; man dreht sie einmal während des 
Backens um und hisst sie nachher kalt werden. 

829. Dünne Leckerli (Lecrelets minces) Dessert. 

Proportionen : 500 gr. Honig, 500 gr. gestossenen 
Zucker ; 1 Kil. Mehl ; 25 gr. Zimmt und Nelken (beide ge- 
stossen) ein kleines Glas Kirsch. — Man giebt den Honig 
mit dem Zucker in eine Kasserolle und lässt ihn kochen; 
Auf dem Tisch breitet man das Mehl aus, höhlt es in der 
Mitte aus und giesst den Honig mit dem Zucker hinein, 
daran fügt man den Zimmt, die Nelken und den Kirch; 
vermischt nun alles zu einem festen Teig; diesen rollt 
man zu */» cm. dicke aus; giebt ihn auf ein ausgebutter- 
tes Kuchenblech und lässt ihn 15 Min. im heissen Ofen 
backen ; stürzt dann den Kuchen über den Tisch aus, und 
dreht ihn um; nun kocht man Zucker zu Kugeln (Siehe 
N° 1010) — giesst ihn über den Kuchen und breitet ihn 
mit einer Bürste aus, lässt dann den Kuchen halb abküh- 
len und schneidet ihn dann in Würfel, welche man in 
einer Büchse zu Dessert verwahrt. 

24 
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830. Pelerinen (Pelerines) Dessert. 

Man stellt einen Teig wie für Leichtes Biskuit (Siehe 
N° 726) her und füllt ihn in das Dressierrohr oder eine 
Papiertüte ; nun nimmt man ein weisses Blatt Papier von 
der Grosse eines K uchen hleches und stösst mit dem Rohr, 
6 cm. lange Stengel, in einer Entfernung von 2 cm. ein von 
dem anderen, ah ; hestreut sie dann reichlich mit gestos- 
senem Zucker, dreht das Blatt indem man hart anklopft 
damit der üherflüssige Zucker abfällt und giebt die Pe- 
lerinen in einen massig heissen Ofen um sie 20 Min. zu 
schön goldgelber Farbe backen zu lassen. Dann löst man 
sie mit einem Messer los und lässt sie abkühlen. 

831. Basler Leckerli (Lecrelets de Bäle) Dessert. 

Proportionen : 300 gr. Honig, 300 gr. gestossenen 
Zucker, 125 gr. unausgeschälte und in Fädchen geschnit- 
tene Mandeln, 15 gr. gestossener Zimmt, 10 gr. gestossene 
Nelken, 5 gr. geriebene Muskatnuss, 8 gr. Pottasche, eine 
geriebene Gitronenschale. 60 gr. Orangeat, 60 gr. Citronat, 
4 kleine Gläser Kirsch, 500 gr. Mehl. — Der Honig wird 
in eine Kasserolle oder einen Kessel gegeben und gekocht; 
wenn dies geschehen, giesst man ihn in eine Terrine, fügt 
die Mandeln, das Orangeat, das Gitronat, den Zimint, die 
Citrone, die Nelken und den Kirsch daran und vermischt 
gut mit dem Holzlöffel ; die Pottasche lässt man in einer 
Tasse mit */ 2 Glas heissem Wasser weichen, giebt sie dann 
ebenfalls in die Terrine, fügt noch das Mehl daran und 
vermischt wieder. 

Nun lässt man den Teig 2 — 3 Tage ausruhen ; wenn 
dies geschehen ist rollt man ihn zul cm. dicke aus; bestreut 
ein viereckiges Kuchenblech mit Mehl, giebt den Teig 
darauf und lässt im heissen Ofen backen ; dann stürzt mau 
die Leckerli über den Tisch aus, bürstet das Mehl gut ab, 
giebt sie wieder auf das Blech um aufwärmen zu lassen 
und schneidet die Leckerli 4 cm. lang und 3 cm. breit, 
aber ohne ganz durchzuschneiden. 

Nun kocht man 125 gr. gestossenen Zucker mit 7* 
Glas Wasser; lässt ihn bis zum Souffle-grad kochen, d. Ii. 
so lange, bis man davon kleine Bläschen bilden kann. 
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wenn man beim Herausnehmen mit dem Schaumlöffel, 
darauf bläst. Mit einem Pinsel glasiert man nun den Ku- 
chen auf einmal ; man darf nicht zwei Mal Überdieselbe 
Stelle streichen. Wenn die Glasur trocken ist, bricht man 
die Leckerli vollständig bei den Einschnitten durch, giebt 
sie eines nach dem anderen in eine Büchse und verwahrt 
sie im trockenen. 

832. Englische Pastetchen (Mince-pie ou tartelettes 

de Noel). 

Proportionen : 400 gr. Rindsnierenfett, 000 gr. ge- 
kochtes und gehacktes Rindfleisch, 500 gr. kleine Rosi- 
nen, 500 gr. Malagarosinen, '200 gr. gestossenem Zucker, 
6 gehackte Äpfel, */ 2 Flasche Gognac, */* Flasche Madeira, 
eine geriebene Orange und eine geriebene Gitrone, 1 gerie- 
bene Muskatnuss, 3 Prisen Ingwer, 15 gr. bittere Mandeln. 
Das Rindsnierenfett wird ausgeschält und gut verhackt ; 
dann giebt man es in eine Terrine und fügt das gehackte 
Fleisch, die kleinen und grossen Rosinen, den Zucker; die 
gehackten Apfel, die Orange und Gitrone, die Mandeln und 
Gewürze daran ; benetzt nun alles mit dem Gognac und 
dem Madeira ; lässt dann 8-10 Tage in einem Tontopf ma- 
rinieren. — Kleine Tarteletten oder Pastetchen formen, 
werden mit einem Blätterteig ausgelegt und dann zu 3 / v 
Höhe mit der Mince-Mischung gefüllt ; die * Teigränder 
werden mit kaltem Wasser benetzt ; nun macht man so- 
viel Teigdeckel wie man Pastetchen hat ; giebt sie über 
die Pastetchen und drückt die Ränder gut aufeinander ; 
dann bepinselt man sie mit Eigelb und lässt im heissen 
Ofen 25—30 Min. backen ; dann richtet man sie auf runder 
Schüssel an und serviert sofort. 

833. Glasierte Orangen (Oranges glacees). 

Man schält 2 Orangen indem man Acht giebt die 
weisse Innere Schale nicht zu zerbrechen damit der Saft 
nicht herausläuft ; dann zerteilt man sie in Viertel ; nun 
nimmt man soviel Stricknadeln oder Holzspiesschen wie 
man Orangenviertel hat, spiess jedes Viertel durch die 
kleine weisse mittlere Schale auf den Spiess und arran- 
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giert sie über einen Sieb um sie im Backofen 2 Stunden 
trocknen zu lassen. — In eine Kasserolle giebt man 500 
gr. Stückzucker, fügt daran 2 */» dl. kaltes Wasser ; sobald 
der Zucker geschmolzen ist, giebt man die Kasserolle 
über s Feuer ; beim ersten aufwallen schäumt man ihn ab 
und sobald er anfängt kurze Bouillons zu werfen, taucht 
man die Fingerspitze hinein und nachher in kaltes Was- 
ser ; bricht dann der Zucker nett ab, so ist er genug ge- 
kocht. Nun lässtman ihn eine Minute ausruhen und taucht 
dann jedes Viertel Orange hinein. — In eine Terrine giebt 
man eine Lage Sand, dahinein sticht man die Spiesse, so- 
dass sie feststehen damit die Orangenviertel abtropfen 
und kalt werden ; dann zieht man sie vom Spiess und 
richtet sie auf einer Kompottschüssel an. 

834. Glasierte Rosinen (Raisins glaces au caramel) Dessert. 

Man schneidet von einer Weintraube kleine Büschel 
von 4—5 Beeren, ab und lässt diese über einem Sieb eine 
halbe Stunde im Backofen trocknen ; nachher taucht man 
sie eines nach dem anderen in die Zuckerglasur und giebt 
sie beim herausziehen auf eine leicht geölte Schüssel ; 
dort lässt man sie kalt werden und richtet dann auf einer 
Kompotschüssel an. Alle anderen Früchte glasiert man 
auf dieselbe Art. 



835. Pastetenteig (Pate brisee pour päte froid). 

Proportionen : 500 gr. Mehl, 950 gr. Butter, 3 ganze 
Eier, ein Glas Wasser, eine Prise Salz. — Das Mehl wird 
durchgesiebt und in der Mitte ausgehöhlt. In die Höhlung 
giebt man die Butter, das Wasser, die Eier und das Salz. 
— Die Butter wird mit den Eiern und dem Wasser ver- 
knetet ; dann häuft man den Teig 2— 3 Mal zusammen in- 
dem man ihn mit Her rechten, flachen Hand " 
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druckt. Jetzt rollt man in zu einer glatten Kngel auf und 
lässt ihn */ 4 Stunde ausruhen ehe man ihn benutzt. Dieser 
Teig muss in weniger als 10 Min. hergestellt werden ; 
würde man ihn länger verarbeiten so würde man ihn nur 
unnötig erwärmen ; er würde dann brechen und eine 
harte, zähe Kruste abgeben, welche sich nicht gut zum 
backen eignen würde. 

836. Feiner, geriebener Teig (Pate brisee fine). 

Proportionen : 500 gr. Mehl, 300 gr. Butter, 4 dl. 
Wasser, eine Prise Salz. — Das Mehl wird durchgesiebt, 
in der Mitte ausgehöhlt und dahinein das Wasser und das 
Salz gegeben. Nun verfährt man wie obig und indem man 
dieselbe Zeit zum kneten verwendet ; dieser Teig wird zu 
Kuchen, Timbalen, Fruchtorten etc., benutzt. 

837. Feiner Zuckerteig (Pate brisee au sucre). 

Proportionen : 500 gr. Mehl, 200 gr. Butter, 100 gr. 
feinen, durchgesiebten Zucker ; 6 Gelbeier, ein halbes 
Glas kaltes Wasser und 1 Prise Salz. Man verarbeitet die- 
sen Teig in gleicher Weise wie die vorhergehenden ; er 
giebt eine vorzügliche Kruste für Fruchtkuchen sowie 
Rhabarbertorten, Johannisbeerkuchen, etc. 

838. Gewöhnlich abgeriebener Teig (Pate brisee simple). 

Proportionen : 500 gr. Mehl ; 100 gr. Butter; 2 Gläser 
kaltes Wasser; eine Prise Salz. — Man verarbeitet wie vor- 
hergehend. — Diesen Teig benutzt man zu Fleischrisso- 
len ; zum Auslegen von Timbalen und auch zu Kuchen. 

839. Fetterteig (Päte brisee ä la graisse). 

Proportionen : 500 gr. Mehl ; 500 gr. Schmalz, 50 ^r. 
kaltes, reines Rindfett; 2 Gläser kaltes Wasser; eine Prise 
Salz. — Man siebt das Mehl über die Mitte eines Kuchen- 
brettes und über den Tisch aus ; giebt in die Höhlung den 
Schmalz , das Fett, das Wasser und das Salz; dann ver- 
knetet man das Fett mit dem Wasser und mischt nach 
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und nach das Mehl daran, damit man einen festen Teig 
erhält ; denselben zerdrückt man dann 2 Mal mit der 
(lachen Hand, häuft den Teig wieder zusammen und lasst 
ihn l ji Stunde ausruhen. Dieser Teig kann in gewissen 
Fällen sehr gut, anstatt eines Butterteiges, benützt wer- 
den. 

840. Teig für warme Pasteten (Päte pour päte chaud). 

Proportionen : 500 gr. Mehl ; 250 gr. Butter; 2 ganze 
Eier; ein halbes Glas Wasser, eine Prise Salz. — Man ver- 
arbeitet wie für kalten Pastetenteig, indem man das schon 
angegebene beobachtet . 

841. Blätterteig mit Butter (Päte feuilletee). 

Die Beschreibung und Verarbeitung dieses Teiges 
wurde schon unter Blätterteig- Pastete (Siehe N° 228) an- 
gegeben. 

842. Fetter Blätterteig erste Methode (Päte feuilletee 

ä la graisse de boeuf). 

Proportionen : 500 gr. Mehl ; 500 gr. ausgeschältes 
Rindnierenfett ; 2 Glas kaltes Wasser; eine Prise Salz.— 
Man breitet das durchgesiebte Mehl kranzartig über den 
Tisch aus und giebt in die Mitte das kalte Wasser und das 
Salz; mit diesem Wasser verknetet man nach und nach 
das Mehl ringsherum, und zwar nur mit einer Hand, da- 
mit man einen geschmeidigen, weichen Teig erhält, der 
weder am Tisch noch an den Händen hängen bleibt. Nun 
bedeckt man den Teig und lässt ihn 15 Min. ausruhen; 
schneidet ihn kreuzförmig ein. Das ausgeschäte Rindsfett 
wird fein zerhackt, dann zerstösst man es bis es schön ge- 
schmeidig ist ; nachher nimmt man es aus dem Mörser 
und bearbeitet es in einem nassen Tuch um es gut zu er- 
weichen, dann giebt man es auf den Tisch und gleicht es 
viereckig aus. — Nun schlägt man die 4 Teigecken ausein- 
ander und rollt den Teig mit einer Rolle wie Butterblät- 
terteig; in die Mitte giebt man das Fett ; schlägt dann die 
Teigränder darüber, damit es vollständig eingeschlossen 
ist und macht ihn fertig, indem man ihm 6 Touren giebt 
und wio für Huf terlil;'»!ferteinr procedat. 
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843. Fetter Blätterteig 2 te Methode <Päte feuilletee 
ä la graisse de boeuf fondue et froide). 

Proportionen : 500 gr. Mehl ; 400 gr. geschmolzenes 
und erkaltetes Rindsfett.; k 2 *U Gläser kaltes Wasser, eine 
Prise Salz. — Man breitet das durchgesiebte Mehl kranz- 
förmig über den Tisch aus; giebt in die Mitte das Wasser 
und das Salz und verarbeitet lebhaft zu einem geschmei- 
digen, weichen Teige. Man rollt diesen zusammen und 
schneidet ihn kreuzförmig ein; lässt ihn dann 15 Min. 
ausruhen. Das Fett wird mit der Hachen Hand oder in 
einem feuchten Tuch weich gearbeitet ; nun rollt man den 
Teig aus und giebt das Fett hinein und hüllt es vollstän- 
dig hinein, giebt dann den Teig 0 Touren und beendigt 
wie vorhergehend. 

844. Blätterteig mit Schweinefett (oder Schmalz) (Pate 

feuilletee au saindoux). 

Proportionen : 500 gr. Mehl ; 400 gr. Schmalz, ein 
ganzes Ei ; ein mittelgrosses Glas voll kaltem Wassers, 
eine Prise Salz. — Man siebt das Mehl über den Tisch aus 
und macht in der Mitte eine Höhlung; dahinein giebt man 
125 gr. Schmalz von den 400 gr. Schmalz; das Ei, das 
Wasser und das Salz. Nun vermischt man sehr gut wie 
für geriebener Teig, rollt dann zu einer Kugel zusammen 
und schneidet diese kreuzförmig ein. Nun lässt man den 
Teig 1 Stunde ausruhen, indem man ihn zudeckt. Wenn 
dies geschehen ist, rollt man ihn sehr dünn aus und giebt 
einen Teil des zur Hälfte geschmolzenen Fettes daran ; 
faltet nun die Ränder übereinander wie für Blätterteig und 
lässt 15 Min. abkühlen. Man wiederholt nun das Ausrol- 
len noch 5 Mal, indem man jedes Mal eine Lage Fett daran 
giebt, und indem man jedes Mal den Teig ausruhen lässt. 
mit diesem Blätterteig kann man alles herstellen, was man 
mit Butterblätterteig fertig macht. 

845. Briocheteig (Pate ä brioche). 

Proportionen : 500 gr. Mehl, 15 gr. Hefe, 25 gr. feiner 
Zucker, 350 gr. Butter, 7 ganze Eier, ein KalYeelötTel voll 
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feinem Salz. Das Mehl wird auf den Tiscli ausgesiebt und 
125 gr. davon in eine Terrine gegeben. Die Hefe weicht 
man in einer Tasse mit 1 dl. lauem Wasser ein; giesst sie 
in die Terrine und verarbeitet mit dem Mehl zu einer 
weichen Masse, die aber dicht genug ist. Man giebt diese 
nun in eine kleine Kasserolle, auf deren Boden man 2 
Suppenlöffel voll heisses Wasser gegeben hat. Bedeckt nun 
die Kasserolle und giebt sie in den lauwarmen Backofen 
oder in die Nähe des Ofens und lasst sie bis zu ihrem ver- 
doppelten Umfange aufgehen. Währenddem höhlt man 
das Mehl auf dem Tische in der Mitte aus und giebt das 
Salz, die 5 ganzen Eier und 250 gr. in kleine Stückchen 
zerteilte Butter hinein. Knetet nun die Eier und die Butter 
und fügt nach und nach das Mehl daran, sodass man einen 
schön geschmeidigen Teig erhält. Diesen bearbeitet man 
nun mit beiden Händen, damit er geschmeidig wird und 
fügt noch die übrige Butter und die 2 Eier daran. Wenn 
der Teig hübsch glatt ist und sich elastisch anfühlt, drückt 
man ihn mit der Hand breit und begiesstihn mit der Hefe; 
teilt dann den Teig mit den Händen und häuft die beiden 
Teile aufeinander. Nun bearbeitet man ihn wieder lebhaft 
5 Min., um gut zu vermischen, giebt ihn in eine grosse 
Terrin, bedeckt diese mit einem Tuch und lässt ihn 4 — 5 
Stunden gehen. Wenn der Teig seinen Umfang verdoppelt 
hat, bearbeitet man ihn mit den Händen, so dass er wieder 
in seinen natürlichen Umfang zurückfällt und setzt ihn 
dann der gewöhnlichen Küchentemperatur aus; sobald 
er nochmals aufgegangen ist, stürzt man ihn aus der Ter- 
rine auf den mit Mehl bestreuten Tisch, schlägt ihn mit 
den vorher in Mehl getauchten Händen breit, und faltet 
die Bänder in der Mitte zusammen ; giebt ihn dann auf 
ein Kuchenblech und verwahrt ihn eine ! / 2 Stunde im 
Kühlen. — Eine grosse, erweiterte und kannelierte Pud- 
dingform wird ausgebuttert. Nun nimmt man 2 / 3 des Tei- 
ges, giebt ihn auf den Tisch und bearbeitet mit den Hän- 
den zu einer runden Form und giebt ihn nun in die Metal- 
form, indem man die Bänder des Teiges gut anfden Boden 
aufstüztund den übrigen Teig in eine längliche Birne aus- 
zieht ; mit 3 nassen Fingern macht man eine Höhlung 
in die Mitte des Teiges, der sich in der Form befindet, da- 
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hinein giebt man das spitze Ende des Kopfes der Brioehe, 
welchen man gemacht hat ; stüzt diesen mit der Hand fest, 
bepinselt nun das Ganze mit Eigelb, giebt die Form auf 
ein Kuchenblech und schiebt sie in den massig heissen 
Ofen um 1 4 /i Stunde backen zu lassen; indem man Acht 
hat mit einem starken Papier zu bedecken, sobald sie an- 
fängt Farbe zu bekommen ; wenn sie gar ist, stürzt man 
sie über eine Schüssel oder einen Sieb aus und lässt sie 
kalt werden. Es ist dies ein vorzüglicher Theekuchen. 

846. Savarinteig (Pate ä savarin). 

Proportionen; 500 gr. Mehl; 250 gr. Butter; '200 gr Zu- 
cker; 10 ganze Eier, eine geriebene Citronenschale, "20 gr. 
gepresste Hefte; eine Prise Salz. — Das Mehl wird durch- 
gesiebt und 425 gr. davon abgewogen ; diese giebt man in 
eine kleine Terrine ; die Hefe wird mit 1 dl. lauem Was- 
ser oder Milch aufgeweicht dann an das Mehl in der Ter- 
rine gegeben und zu einem weichen Teig verarbeitet ; 
jetzt bedeckt man die Terrine und giebt sie in den lauwar- 
men Backofen oder in warme Temparatur; lässt dann bis 
zu ihrem doppelten Umfang aufgehen ; — das übrige Mehl 
giebt man in eine grosse Terrine, schlägt die 0 ganzen 
Eier hinein, zerbricht sie mit dem Mehl und bearbeitet 
lebhaft gegen die Ränder der Terrine 10 Min. mit dem 
Holzlöffel ; fügt noch die anderen 4 Eier daran und bear- 
beitet nochmals 10 Min. ; fügt dann die Hefe an den Teig 
und vermischt alles gut zusammen ; die Butter wird mit 
den Händen gut weich gedrückt und dann an den Teig ge- 
geben, indem man auch den Zucker, die Citrone und das 
Salz daran fügt. Nun vermischt man alles vorzüglich, da- 
mit der Teig geschmeidig ist ; —3 Savarin- oder Pudding- 
formen werden reichlich ausgebuttert und ein Teil jeder 
Form zur Hälfte mit dem Teig gefüllt; dann stellt man 
diese in die Nähe des Ofens, und vor dem Luftzug ge- 
schützt, auf und lässt den Teig bis zum Rand der Formen 
aufgehen ; dann giebt man dieselben in den heissen Ofen 
und lässt sie 20 — 25 Min. backen. Beim Herausnehmen 
der Formen aus dem Ofen stürzt man sie um und schnei- 
det die Oberfläche der Kruste leicht ein. 
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1 1. Wasser wird mit 350 gr. gestossenem Zucker 5 
Min. gekocht; daran giebt man ein Weinglas voll Ruhm 
oder Kirsch ; begiesst mit dem Sirop die Savarins zu wie- 
derholten Malen, sodass dieseblen damit getränkt sind 
und serviert sie dann heiss oder kalt. 

847. Gugelhopf Teig (Pate ä baba). 

Proportionen; 500 gr. Mehl; 300 gr. Butter; 20 gr. 
Mete, 8 ganze Eier ; 125 gr. Smyrma und Gorinthenrosinen; 
75 gr. Gedrat; 100 gr. feiner Zucker ; eine Prise Salz. — 
Das Mehl wird durchgesiebt und 125 gr. davon" in eine 
kleine Terrine gegeben ; die 20 gr. Hefe werden mit einem 
Glas lauem Wasser verdünnt an das Mehl in der Terrine 
gegeben und ein weicher Teig daraus gemacht ; dann 
deckt man die Terrine zu und lässt den Teig bis zu seinem 
doppelten Umfang aufgehen ; das andere Mehl giebt man 
in eine grosse Terrine, höhlt es in der Mitte aus und giebt 
die in Stückchen zerteilte Butter, 3 ganze Eier und den 
feinen Zucker, sowie das Salz hinein. Die Butter wird zu- 
erst mit den Eiern verknetet und dann nach und nach 
das Mehl darangenommen, sodass man einen weichen Teig 
erhält ; derselbe wird dann tüchtig mit beiden Händen 
verknetet; während des Knetens giebt man die übrigen 
Eier daran, aber nur eines nach dem andern ; we in der 
Teig geschmeidig ist und sich von der Terrine loslöst, 
giebt man die Hefe daran; verknetet dann noch 5 Min. 
und fügt die Kosinen und das Gedrat daran ; vermischt 
nun noch gut. Eine grosse Biskuitenform (mit einem Gy- 
linder in der Mitte) wird ausgebuttert und der Teig hin- 
eingefüllt; dann lässt man ihn noch bei massiger Hitze 
bis zum Rande aufgehen : schiebt dann in den Ofen und 
lässt 40 Min. backen ; wenn dies geschehen, wird ei über 
einen Teller gestürzt und abgekühlt. - Diese Baba ist 
vorzüglich als Thee- oder Katreegebäck. 

848. Abgerührte Gugelhopf (Pate ä Gougloff). 

Proportionen : 500 gr. Mehl, 300 gr. Butter, 20 gr. 
Hefe, 8 ganze Eier, 125 gr. verlesene Gorinthenrosinen, 
75 gr. süsse, ausgeschälte und in Fädchen geschnittene 
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Mandeln, 50 gr. feiner Zucker, ein Glas Rahm und eine 
Prise Balz. Mit 125 gr. Mehl und der Hefe wird ein wei- 
cher Teig hergerichtet wie für Babateig und derselbe zu 
seinem doppeltem Fmfange gehen gelassen ; das übrige 
Mehl wird mit der Butler, den Eiern, dem Zucker, Salz 
und dem Rahm verarbeitet ; sobald der Teig gut verkne- 
tet und geschmeidig ist, giebt man die Rosinen und Man- 
deln daran. Eine grosse Biskuitenform, mit einem Cylin- 
der in der Mitte, wird ausgebuttert ; dort hinein giebt man 
den Teig und lässt ihn dann bis zu den Rändern, bei war- 
mer Temperatur, gehen ; dann schiebt man die Form in 
den Backofen und lässt 40 Min. Backen ; stürzt dann über 
einer Schüssel aus, lässt ihn kalt werden und serviert zum 
Thee. 

849. Mandelteig (Päte aux amandes). 

Proportionen : 500 gr. süsse Mandeln, 500 gr. feiner 
Zucker, */* Glas (mittelgross) kaltes Wasser, der Saft einer 
Gitrone. — Die Mandeln werden ausgeschält ; d. h. sie 
werden gekocht, geschält, und in einem Mörser zer- 
stampft. Indem man sie von Zeit zu Zeit mit ein wenig 
Wasser und dem Citronensaft begiesst ; wenn sie gut fein 
sind giebt man den Zucker unter stampfen daran. Nun 
schüttet man den Mandelteig aus dem Mörser in eine gelbe 
Kasserolle ; giebt diese über ein massiges Feuer und lässt 
den Teig unter rühren mit dem Löffel so viel eintroknen 
bis er nicht mehr am Finger hängen bleibt; nun bestreut 
man ein weisses Papier mit Zucker, hüllt den Teig hinein 
und hebt ihn für etwaigen Gebrauch auf. 

850. Haselnussteig (Päte de noisettes). 

Man gebraucht dazu dieselben Quantitäten und ver- 
arbeitet in gleicher Weise wie den Mandelteig. Man kann 
Kügelchen daraus machen und dieselben in Karamel oder 
Schmelzglasur tauchen. 

851. Pistaschenteig (Päte de pistaches). 

Man verfährt genau wie für Mandelteig ; auch von 
diesem Teige kann man Kügelchen oder Blätter machen 
und rhese in Karamel oder Schmelzglasur, glasieren. 
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852. Duchessenteig (Pate ä la duchesse). 

Man giebt in eine Kasserolle 5 dl. Milch, einen Löffel 
voll Orangenblüthenessenz,60 gr. gestossenen Zucker, 125 
gr. Butter und eine Prise Salz. — Sobald die Milch kocht, 
zieht man sie vom Feuer zurück und fügt 500 gr. durch- 
gesiebtes Mehl daran ; rührt nun über dem Feuer 5 Min. 
mit dem Holzlöffel, mischt 5—6 Eier, jedoch eines nach 
dem anderen daran, indem man sie sehr sorgfältig verar- 
beitet. Nun schüttet man den Teig über den mit Mehl be- 
streuten Tische aus, rollt ihn zu einer Wurst aus und 
schneidet diese in eiergrosse Stücke, welche man zu klei- 
nen länglichen Brötchen formt ; dieselben werden dann 
mit Ei bepinselt, mit Zucker bestreut und auf ein ausge- 
buttertes Kuchenblech gegeben ; man schiebt sie dann in 
den Ofen und lässt sie 15—20 Min. backen ; dann zieht 
man sie aus dem Ofen heraus und lässt sie abkühlen ; auf 
der Seite schneidet man jedes Brötchen mit einem Messer 
ein und füllt mit einem Löffel voll gekochter Vanillen- 
creme. 

853. Brühteig (Pate ä choux). 

Proportionen: 500 gr. Mehl, 125 gr. Butter, 5dl. 
Wasser, 1 geriebene Citronenschale, 60 gr. Zucker, eine 
Prise Salz. 5 — 6 Eier. Man verfährt auf gleiche Art wie für 
den Duchesseteig und macht ihn mit den Eiern fertig. 

854. Kunspriger Mandelteig (Pate croquante aux amandes). 

Proportionen : 500 gr. ausgeschälte und zerstampfte 
Mandeln, 750 gr. durchgesiebten Zucker, 2 Löflei 0 ran - 
genblüthenessenz, 3—4 Weisseier ; die Mandeln werden 
in Mörser gestampft indem man von Zeit zu Zeit etwas 
Weissei und Orangenblüthenessenz daran giebt. Dann 
giebt man den Mandeltei<z in einen Kessel um unter fort- 
währendem rühren mit dem Holzlöffel, über mässigem 
Feuer verdampfen zu lassen, indem man nach und nach 
den Zucker daran giebt. Wenn die Mischung fertig ist 
rollt man sie über dem Tisch kugelförmig aus und lässt 
abkühlen ; wenn dies geschehen ist schneidet man ver- 
schiedengeformte Kuchen daraus und lässt dieselben in 
massig warmen Ofen backen. 
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855. Weisser, knuspriger Teig (Pate croquante blanche). 

Proportionen : 500 gr. Mehl. % 2.">0 gr. durchgesiebten 
Zucker, 25 gr. Butter, eine Prise Salz, 2 Esslöflel voll 
Orangen blüthenessenz, 2 ganze Eier. Das Mehl wird über 
den Tisch ausgesiebt und in der Mitte ausgehöhlt ; dahi- 
nein giebt man den Zucker, die Eier, das Salz, die Oran- 
genblüthenessenz und die Butter. Der Zucker und die 
Butter werden erst mit den Eiern vermischt und dann das 
Mehl nach und nach darangenommen, so dass man einen 
recht testen Teig erhält : diesen schlägt man mit der Ku- 
chenrolle, und sollte er gar zu fest sein so verdünnt man 
mit etwas Weissei — nachher lässt man ihn 1 Stunde aus- 
ruhen. Dieser Teig wird zu Schweizerhäuschen, kleinen 
Häuschen oder Hütten, auch zu Felsenboden, verarbeitet. 

856. Ungekochte Citronenwasserglasur (Glace crue 

au citron). 

150 gr. feindurchgesiebter Zucker werden in eine Sa- 
latschüssel gegeben ; daran fügt man den Saft einer Ci- 
trone und etwas kaltes Wasser, so dass man einen glatten 
flüssigen Teig erhält ; diesen giesst man zum Teil über die 
Torte oder Kuchen, streicht sie gut mit dem Messer aus 
und lässt eintrokenen. 

857. Ungehackte Orangeglasur i Glace crue ä l'orange). 

Man procediert wie vorhergehend, nur giebt man an- 
statt des Citronensaftes, den Saft einer Orange daran. 

858. Ungekochte Rhumglasur (Glace crue au rhum). 

Man giebt 150 gr. feindurchgesiebten Zucker in eine 
Salatschüssel ; fügt 8 Esslöflel voll Hb um und etwas kal- 
tes Wasser daran und macht damit eine Glasur wie obig. 

A\ B. Alle ungekochten Liqueurglasuren werden auf 
gleiche Art zubereitet. 

859. Ungekochte Punschglasur (Glace crue au punsch). 

Mit 150 gr. feindurchgesiebten! Zucker und 2 Esslöf- 
fel voll Punschessenz sowie etwas kaltem Wasser macht 
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man einen flüssigen glatten Teig ; damit bestreicht man 
die Oberfläche eines Punsehbiskuites und lässt dann ein- 
troknen. 

860. Spritzglasur (Glace royale pour decorer les tourtes 

et les gäteauz). 

Man giebt Va Weissei in eine Tasse und fügt einen 
EsslülTel voll Glasierzucker, welchen man durch den Sei- 
densiel) gesiebt hat, (man bekommt ihn fertig beim Con- 
ditor), daran ; bearbeitet nun 5 Min. mit einem Suppen- 
löflel und fügt einen zweiten Löffel Zucker daran, bear- 
beitet wieder 5 Min. ; sollte die Glasur flüssig sein, ver- 
dickt man mit Zucker und einer Prise Stärkemehl ; sie ist 
zum Gebrauch fertig, wenn sie beim abstechen mit dem 
Löffel, fest daran hängenbleibt. Man macht nun eine 
spitzige Papiertüte von Briefpapier und giebt etwas Glasur 
hinein ; schliesst die Tüte und schneidet am spitzen Ende 
ein kleines Stück ab. Nungiesst man irgendeine beliebige 
Zeichnung auf den Kuchen und lässt eintroknen. 

861. Gekochte Rhumglasur (Glace cuite au rhum). 

(Siehe N° 725, Butterbiskuit mit Rhumglasur). 

862. Gekochte Kirsch oder andere Liqueurglasur (Glace 
cuite au kirsch et autres Liqueurs). 

Alle gekochten Liqueurglasuren werden auf gleiche 
Art angerichtet wie dies für Rhumglasur N° 725 angege- 
ben wird. 

863. Gekochte Chocoladenglasur (Glace cuite au chocolat). 

(Siehe N° 819, Ghueoladenstengel). 

864. Gekochte Vanillenglasur (Glace cuite ä la vanille). 

Man giebt 50 gr. gestossenen Zucker in eine kleine 
Kasserolle, fügt ein halbes Glas Wasser und eine halbe 
Stange Vanille daran und lässt 5 Min. kochen ; nun giebt 
man den Sirup in eine Salatschüssel und fügt so viel Zuc- 
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ker daran bis man eine flüssige geschmeidige Glasur hat. 
— Man glasiert damit wie vorher angegeben. 

N. H. Die gekochten Citronen und Orangenglasuren 
werden auf gleiche Art gemacht, nurgiebt man anstatt 
der Vanille, Citronen oder Orangensaft daran. 
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865. Rahmbonbon (Fondants ä la creme). 

Man lässt 250 gr. Stückzucker mit 2 dl. Wasser so 
lange kochen bis man Kugeln davon machen kann ; ver- 
dünnt dann mit einem halben Glas Rahm und lässt ihn zu 
einer leimartigen Masse kochen ; dann lässt man ihn zur 
Hälfte abkühlen und bearbeitet ihn mit der kleinen Schau- 
fel oder dem Holzlöffel bis der Sirup eine feste geschmei- 
dige Masse bildet. Dann giesst man ihn über ein mit 
Stärkemehl ausgestreutes Kuchenblech, gleicht mit dem 
Messer aus und schneidet in 2 cm. breite Streifen ; diese 
teilt man sodann in Vierecke ; lässt nun abtroknen. 

866. Citronenglasur (Fondant au citron pour glacer 

les tourtes). 

Man macht mit 250 gr. Zucker, 2 dl. Wassser und ei- 
ner halben geriebenen Citronenschale einen Sirup ; lässt 
denselben zu Leim kochen und dann abkühlen ; nachher 
bearbeitet man ihn mit dem Holzlöffel bis er fest wird ; 
fügt den Citronensaft daran, lässt leicht aufwärmen und 
glasiert damit die Torte. 

867. Chocoladen Schmelzglasur (Fondant au chocolat). 

2 Tabletten Chocolade werden in 1 K \ K l. Wasser auf- 
geweicht ; daran giebt man 250 gr. Stückzucker und lässt 
nun alles zu Leim kochen ; dann lässt man abkühlen und 
verarbeitet mit dem Holzlöffel bis der Teig fest ist ; dann 
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gebraucht man ihn wie obig. Die KafTeeschmelzglasur wird 
auf gleiche Art hergestellt, nur giebt man anstatt der 
Chocolade ein kleines Glas KafTeeextract daran. 

868. Vanillenessenz (Vanille). 

2 Schoten Vanille werden in je 8 Stücke gespalten, 
dann giebt man sie in eine halbe Literflasche und begiesst 
mit :*2 gradigem Zuckersirup, oder Spiritus; verkorkt nun 
die Flasche gut und verwahrt sie an einem warmen Ort. 

869. Orangenessenz (Orange).' 

C J Orangen werden lein geschält und die Schalen in 
eine Flasche gegeben ; man füllt diese nun mit Spiritus 
oder 32 gradigem Zuckersirup an ; verkorkt dann die 
Flasche und verwahrt sie in Warmen. Man bedient sich 
dieses Parfüm's zum glasieren von Torten (Siehe N° 848). 

870. Citronenessenz (Citron). 

Werden auf gleiche Weise wie Orangenglasur herge- 
stellt und wie obig benützt. 

871. Bonbons-Liqueurs (Bonbons liqueurs). 

500 gr. Stückzucker werden mit einem halben liter 
Wasser zu klebrigem Leim verkockt ; daran fügt man 2 
kleine Gläser Rhum, Kirsch, Anisette, Curacao, etc. ; 
lässt halb abkühlen und siebt während dieser Zeit Stärke- 
mehl über ein Kuchenblech ; gleicht dieses mit einem 
Holzlineal aus und drückt mit Hülfe einer kleinen ge- 
wälbten Holzform abdrücke in das Stärkemehl in diese 
abdrücke giesst man langsam den Zucker. Sobald das Blech 
voll ist, bestreut man 1 / 4 cm. dick mit Stärkemehl, schiebt 
das Blech in den Ofen und hisst 20 Stunden langsam bac- 
ken. Wenn man denkt, dass sie fest sein könnten, nimmt 
man einen zum Versuch aus dem Mehl, ist er fest, so zieht 
man alle heraus und bürstet sie sorgfältig mit einem Pin- 
sel ; nachher giebt man sie in Candi wie nachfolgend an- 
gegeben. Diese Bonbons enthalten viel Liqueur und haben 
einen sehr angenehmen Geschmack. 
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872. Fondant und Bonbonsliqueur in Zucker zu Konservieren 
(Maniere de mettre au candi les fondants et les 

bonbons-liqueurs ) . 

Um zu kandieren, braucht man eine oder zwei Blech- 
kisten ; dieselben müssen 6 cm hoch und nach oben etwas 
erweitert sein. Sie müssen auch in einer Ecke des Deckels 
ein Loch haben. Dieses Loch pfropft man zu ; nun giebt 
man die Bonbons auf das Blech und zwar eines über das 
andere, die rechte Seite nach unten, macht einen 35 gra- 
digen Zuckersirup und lässt ihn kalt werden. Nun giesst 
man ihn achtsam in eine Ecke des Bleches um die Bonbons 
nicht zu verrücken. Dieselben müssen 1 cm. tief im Sirup 
baden. Nun bedeckt man sie mit einem Blatt Papier und 
lässt sie 8 Stunden ruhen. Nach dieser Zeit versucht man 
ein Bonbon. Ist er mit einer leichten Kruste Candi über- 
deckt, so entfernt man den Pfropfen aus dem Blech und 
lässt den Sirup in eine Terrine ablaufen. Ist dies gesche- 
hen, so giebt man die Bonbons auf einen Bost, schiebt sie 
in den massig warmen Ofen und lässt 20 Min. trocknen. 
Man muss sie an einem trockenen Ort verwahren. 

873. Geriebene Citronen conserviert (Räpure de citron 

conservee). 

4 Citronen werden auf einen Teller gerieben ; mit einer 
Bürste bürstet man die am Reibeisen hängende Citrone 
ab, fügt in den Teller 3 Löffel gestossenen Zucker an und 
bearbeitet mit der Spitze eines Tischmessers bis die Mi- 
schung feucht ist, dann giebt man sie in eine kleine Gänse- 
leberterrine und bedeckt gut. Man verwendet diese Citrone 
zum Parfümieren von Biskuits und Cremen und im Allge- 
meinen, wenn man geriebene Citrone braucht. Man nimmt 
eine Messerspitze voll davon zu 125 gr. Zucker. 

874. Geriebene Orangenschale conserviert (Räpure 

d'oranges conservee). 

Nachdem man 4 Orangen abgerieben hat, bearbeitet 
man dieselben auf einem Teller mit 5 Löffeln gestossenem 
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Zucker, bis die Mischung feucht ist, dann schiiesst man 
sie in ein mit Metallpapier verdecktes Glas oder in eine 
kleine Gänseleberterrine. Man verwendet wie obig. 



875. Gerolltes Biskuit (Biscuits roules). 

Proportionen : 250 gr. Mehl, 250 gr. Zucker, 10 Weiss- 
eier, 12 Gelbeier, 125 gr. geschmolzene Butter, eine gerie- 
bene Citronenschale. Man verarbeitet wie für leichtes Bis- 
kuit indem man vorerst die Weisseier zu Schnee schlägt, 
nachher die Gelbeier, das Mehl, den Zucker und die But- 
ter sowie die Gitrone, daranfügt. 2 Blätter weisses Papier 
von der.Grösse des Kuchenbleches werden ausgebuttert ; 
darüber streicht man den Teig und zwarl cm. dick; nun 
giebt man das Papier auf ein Kuchenblech und lässt 10-15 
Min. im Ofen backen ; dann zieht man es heraus, entfernt 
das Papier und streicht eine Lage Johannisbeergelee da- 
rüber. Schlägt einen der Ränder über einander und fährt 
fort indem man gut andrückt, zu einer Wurst auf zu 
rollen. Hüllt diese in das weisse Papier ein und lässt sie 
kalt werden. Nachher teilt man das Biskuit in 1 cm. dicke 
runde Scheiben ; glasiert diese auf einer Seite mit 
Schmelzglasur, oder gekochter Rhumglasur, (Siehe Gla- 
suren) lässt trocknen und serviert mit einer Zuckergelee 
oder einem Bavarois. 

876. Mandelbiskuit (Biscuits d'amandes). 

Proportionen : 250 gr. ansgeschälte Mandeln, 500 gr. 
feinen Zucker, 8 Gelbeier, 8 geschlagene Weisseier, 30 gr. 
Mehl. — Die Mandeln werden mit einem halben Glas kal- 
tem Wasser Verstössen ; dann in eine Terrine gegeben und 
die 8 Gelbeier und der Zucker daran gegeben ; man bear- 
beitet die Mischung 15 Min. Die Weisseier schlägt man zu 
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Schnee und vermischt sie nach und nach mit den Gelb- 
eiern indem man zu gleicher Zeit das Mehl daran giebt. 
Nun buttert man kleine, längliche Formen aus, bestreut 
sie mit Zucker, den man mit etwas Stärkemehl vermischt 
hat, und füllt sie mit dem Teig an ; bestreut sie dann wie- 
der, mit demselben Zucker wie die Formen und zwar indem 
man den Sieb darüber hält und durchsiebt ; dann lässt 
man sie in massig warmen Ofen 40 Min. backen ; schüttet 
sie aus den Formen, lässt sie kalt werden und serviert mit 
Gefrorenem . 

877. Haselnussbiskuite (Biscuits aux noisettes). 

Proportionen ; 250 gr. ausgeschälte Haselnüsse, 6 Gelb- 
eier, 6 geschlagene Weisseier, 250 gr. feiner Zucker, 30 gr. 
Mehl. Die Haselnüsse werden mit einem halben Glas kal- 
tem Wasser verstampft, aber nur nach und nach, damit 
sie sich nicht in Öl verwandeln. Dann giebt man sie in 
eine Terrine und fügt den Zucker und die Gelbeier daran, 
verarbeitet die Mischung während 15 Min. Die Weisseier 
werden zu festem Schnee geschlagen und an die Gelbeier 
vermischt. Zu gleicher Zeit fügt man auch das durchge- 
siebte Mehl daran. Kleine, lange Formen werden ausge- 
buttert und mit Mehl bestreut, welches man vorher mit 
Staubzucker vermischt hat. Nun füllt man die Formen 
mit demTeig, bestreut mit demselben Zucker, mit welchem 
man die Formen ausgezuckert hat, und lässt in mässig 
warmem Ofen 40 Min. backen; schüttet sie dann aus den 
Formen und lässt sie kalt werden. Man serviert mit Thee 
oder mit Gefrorenem. 

878. Chocoladenbiskuite (Biscuits au chocolat). 

Proportionen : 750 gr. Staubzucker, 12 Eier, 250 gr. 
durchgesiebtes Mehl, 60 gr. geriebene Ghocolade. Die 12 
Eier werden in eine Terrine zerbrochen und der Staub- 
zucker, sowie die Chocolade darangegeben. Nun verar- 
beitet man die Mischung 20 Min. und wenn sie recht leicht 
ist, giebt man das Mehl daran. Mit dem runden Dressier- 
rohr stösst man dann auf lange Streifen weisses Papier 
Plätzchen wie für Pelerinen ab. Bestreut diese mit feinein 
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Zucker und lässt sie in massig warmen Ofen 15 Min. 
backen. Dann löst man sie mit Hülfe eines Messers vom 
Papier los und lässt sie kalt werden. Man serviert mit Ge- 
frorenem, Thee, Bavarois etc. 

879. Leichtes Chocoladenbiskuit (Biscuits ä la cuiller 

au chocolat). 

Man präpariert den Teig zu einem leichten Biskuit 
und fügt 60 gr. geriebene Ghocolade daran ; vermischt alles 
achtsam. Dann bäckt man dieBiskuite in massig warmem 
Ofen wie Pelerinen. Man serviert mit Gefrorenem, Thee 
u. s. w. 

880. Rahmbiskuite (Biscuits ä la creme). 

Proportionen : 6 Weisseier, 300 gr. Staubzucker, 1 1. 
Schlagsahn, 150 gr. durchgesiebtes Mehl, einen Löffel voll 
Orangenblüthenessenz. Die Weisseier werden zu festem 
Schnee geschlagen und mit dem Staubzucker vermischt. 
Daran giebt man den Schlagsahn und das durchgesiebte 
Mehl, indem man achtsam mit dem Holzlöffel rührt. Zu- 
letzt fügt man noch die Orangenblüthenessenz daran. 
Lange schmale Biskuitenformen werden ausgebuttert und 
mit Mehl bestreut. Dann füllt man sie zu 3 / 4 mit Creme- 
teig; bestreut sie noch mit feinem Zucker und lässt sie im 
mäsaig warmen Ofen 25-30 Min. backen. Wenn sie schöne 
Farbe haben, nimmt man sie heraus, stürzt sie aus der 
Form und lässt abkühlen. Man serviert mit Kompotten, 
Gefrorenem, Thee etc. 

881. Andere Methode (Autre maniere). 

Proportionen : 375 gr. Staubzucker, 8 Gelbeier, 125gr. 
Mehl, 8 geschlagene Weisseier, einen halben 1. Schlagsahn, 
einen Löffel voll Orangenblüthenessenz. In eine Terrine 
giebt man den Zucker, die Gelbeier, die Orangenblüthen- 
essenz und das Mehl. Alles zusammen bearbeitet man 
schnell und lebhaft 10 Min. Die Weisseier werden zu festem 
Schnee geschlagen, desgleichen der Rahm. Nun vermischt 
man Weisseier und Rahm sehr vorsichtig eines nach dem 
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andern an den Teig in der Terrine. Mit dem Dressierrohr 
stösst man runde Plätzchen wie für Pelerinen auf weisse 
Blätter Papier ab ; lässt sie in massig warmen Ofen 15 Min. 
backen. Wenn sie schöne Farbe haben, zieht man sie aus 
dem Ofen heraus, löst sie los und lässt sie kalt werden. 
Man serviert mit Thee, Kompotten etc. 

882. Venetianer Biskuite (Biscuits : la Venitienne). 

Proportionen : 90 gr. eingemachter Gedrat, 90 gr. 
Büchsen-Ananas, eine feine Gitronen- und Orangenschale, 
50 gr. Aprikosenmarmelade, 6 Gelbeier, 6 geschlagene 
Weisseier, 250 gr. Zucker. Man giebt in einen Marmoiv 
mörser den Cedrat, die Ananas, die Gitrone, die Orange 
und die Aprikosenmarmelade und zerstampft alles gut zu- 
sammen, damit man einen geschmeidigen Teig erhält. 
Diesen passiert man dann durch den Drahtsieb und giebt 
ihn in eine Terrine. Fügt nun die Gelbeier und den Zucker 
daran und verrührt alles gut während 15 Min. Die Weiss- 
eier werden zu Schnee geschlagen und sorgsam mit dem 
Teig vermischt. Mit dem runden Dressiersack stösst man 
nber Biskuitpapier runde Plätzchen ab und lässt sie in 
mässigwarmem Ofen 15 Min. backen, nimmt sie dann her- 
aus, löst sie vom Papier los, glasiert sie mit Spritzglasur 
(siehe Nr. 860) und zwar auf der Seite, wo das Biskuit am 
Papiere klebte. Lässt sie dann abtrocknen und serviert mit 
Kompott etc. 

883. Reimsbiskuite (Biscuits de Reims). 

Proportionen: 375 gr. Staubzucker; eine geriebene 
Gitrone ; 250 gr. Mehl ; 4 ganze Eier ; 1 geschlagenes 
Weissei. — Man giebt den Staubzucker in eine Kasserolle 
und fügt eines nach dem andern, die ganzen Eier daran, 
indem man gut schlägt ; dann giebt man die Kasserolle 
über ein lebhaftes Feuer und fährt fort zu schlagen bis der 
Teig schäumig und leicht ist ; nun vermischt man ihn mit 
dem durchgesiebten Mehl, einer Prise Stärkrmehl und 
einer Prise Salz und giebt zuletzt noch die geriebene 
Citrone und die geschlagenen Weisseier daran. Nun but- 
tert man einige Biskuitenformen aus und füllt sie zu 3 / 4 
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mit dem Teige ; lässt dann in heissem Ofen backen, bis 
der Teig trocken ist, zieht dann die Formen heraus und 
stürzt die Biskuite um; man serviert sie kalt zu Kompott. 

884. Schneecremetorte (Gateau St-Honore). 

Man macht einen ßrühteig fertig (Siehe N° 853) und 
füllt ihn in das Dressierrohr. Mit einem abgeriebenen Teig 
rollt man ein 20 cm. grosses Teigrund aus und giebt die- 
ses auf ein ausgebutteries Kuchenblech ; dann giesst man 
ringsherum einen wurstdicken Rand von dem Brühteig; 
bepinselt denselben mit Eigelb (welches man vorher mit 
etwas Wasser verdünnt hat) sticht den Teig in der Mitte 
mit einer Gabel durch und lässt in massig heissem Ofen 
15 — 20 Min. backen. Von dem übrigen Brühteig stösst man 
nussgrosse Plätzchen auf ein anderes Blech ab, bepinselt 
diese mit Gelbei und lässt sieebenfals im Ofen backen. In 
eine Kasserolle giebt man 175 gr. Mehl, verdünnt es mit 
2 Gläsern kalter Milch und 4 Gelbeiern, indem man noch 
150 gr. Staubzucker und eine geriebene Citronenschale 
daranfügt; stellt nun die Kasserolle über das Feuer und 
rührt bis zum Aufwallen um; zieht sie dann vom Feuer 
zurück und verarbeitet lebhaft damit der Teig geschmeidig 
wird ; dann giebt man noch die zu Schnee geschlagenen 
Weisseier daran nnd vermischt behutsam. — Wenn der 
Kuchenteig sowie die Teignüsse gebacken sind ; taucht 
man die letzteren, jede einzeln, indem man sie an ein 
spitzes Messer spickt, in den, bis zum Zerbrechen, ver- 
kochten Zucker und giebt sie eine neben die andere über 
den Kranz des Kuchens ; auf jede Nuss giebt man eine ein- 
gemachte Kirsche und eine ebenfalls in den Zucker ge- 
tauchte Mandelteigkugel ; nun gleitet man den Kuchen 
auf eine Schüssel und garniert von innen mit der zube- 
reiteten Creme, decoriert noch mit mittelst einer Tüte 
und serviert sofort. 

885. Julienkuchen (Gäteau Julie). 

Proportionen : 125 gr. gestossenen Zucker; 125 gr. 
Butter; 250 gr. Mehl; 2 ganze Eier; 2 Gelbeier; 50 gr 

feingehackte Mandeln. 50 gr. gehacktes Orangeat. — Man. 
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giebt den Zucker und die Eier in eine Terrine und bear- 
beitet beides zusammen 15 Min., dann fügt man die Man- 
deln daran sowie die lauwarme Butter ; vermischt nun 
alles vorzüglich und giebt noch das durchgesiebte Mehl 
und das Orangeat daran ; Der Teig muss sehr fest sein ; er 
wird nun zur Wurst aufgerollt und dieselbe in nussgrosse 
Stücke zerschnitten; diese Stücke rollt man mit der Hand 
rund und giebt eines nach dem anderen, in je 3 cm. Ent- 
fernung, auf ein ausgebuttertes Kuchenblech; lässt nun 
in massig warmen Ofen 15 Min. backen ; die Quantität 
muss 24 kleine Kuchen abgeben. 

886. Heloisenkuchen (Gäteau Heloise). 

Man richtet eine Teig wie für Savoyen-Biskuit (Siehe 
Nr. 824) und in gleichen Proportionen her. Lässt diesen 
dann in einer ausgebutterten und mit Mehl bestreuten 
Becherform backen und nachher abkühlen. In eine Kasse- 
rolle giebt man 10 Gelbeier mit 200 gr. feinem Zucker, 125 
gr. Butter und 2 Suppenlöffel voll Orangenblüthenessenz. 
Steftt di e Kasserolle übers Feuer und verbindet die Creme 
gut, indem man mit dem Holzlöffel rührt, ohne jedoch 
aufwallen zu lassen. Wenn das Biskuit abgekühlt ist, 
schneidet man es querüber in Scheiben, setzt diese dann 
wieder zusammen, indem man jede Scheibe mit eine Lage 
Creme bestreicht. Wenn das Biskuit wieder zusammenge- 
stellt ist, präpariert man eine ungekochte Orangenglasur 
und hüllt den Kuchen vollständig damit ein, lässt die Gla- 
sur vor dem Servieren trocknen und richtet auf einer 
Schüssel an. 

887. Sophienkuchen (Gäteau Sophie). 

Proportionen : 350 gr. Mehl, 20 gr. Hefe, 3 ganze Eier, 
3 Gelbeier, 200 gr. Butter, 100 gr. vanillierten Zucker, Salz, 
ein Glas ungekochten Bahm und 1 Glas Schlagrahm. Man 
giebt Vi Teil des Mehles in eine kleine Salatschüssel. Ver- 
dünnt die Hefe mit einem halben Glas lauer Milch und 
giebt sie an das Mehl um einen weichen Teig zu bilden ; 
lässt dann die Hefe im lauwarmen Backofen bis zu ihrem 
doppelten Umfang aufgehen. Das übrige Mehl giebt man 



Digitized by GoM 



392 BISKUITS 

in eine Terrine, höhlt es in der Mitte aus und giebt 3 Gelb- 
eier und 1 ganzes Ei, sowie den ungekochten Rahm, 100 
gr, geschmolzeme Butter und den vanillierten Zucker in 
die Höhlung. Verarbeitet nun den Teig lebhaft 10 Min. 
und fügt dann noch die 2 ganzen Eier daran. Wenn diese 
vermischt sind, giebt man noch die Hefe dazu. Nun ver- 
mischt man wieder vorzüglich, indem man zu gleicher 
Zeit die übrigen 100 gr. Butter daranfügt. Lässt dann den 
Teig 1 */ 2 Stunde gehen und giebt zuletzt noch die Schlag- 
sahn daran. Eine grosse glatte Handform wird ausgebut- 
tert zu 3 / 4 Höhe mit dem Teig ausgefüllt jedoch lagenweise 
indem man eingemachte und zerbröckelte Kastanien da- 
rangiebt. Nun lnsst man den Teig wieder bis zu den Rän- 
dern der Form autgehen, schiebt diese dann in den Ofen 
und lässt den Kuchen 40 Min. backen. Beim Herausnehmen 
stürzt man ihn über eine Schüssel aus, tränkt ihn mit va- 
nilliertem Sirup von Kastanied und Marasquin; lässt ihn 
dann abkühlen. Man richtet den Kuchen auf runder 
Schüssel an und füllt das leere Innere mit einem Gefrore- 
nem von Kastanien und Schlagsahn. 

888. Emilienkuchen (Gäteau d'Emilie). 

Proportionen : 250 gr. gestossener Zucker, 250 gr. 
Butter, 16 Gelbeier, 8 geschlagene Weiseier, 50 gr. Stärke- 
mehl, eine geriebene Orange, Salz. Man giebt die 8 Gelb- 
eier mit der in kleine Stückchen zerteilten Butter in eine 
kleine Kasserolle ; giebt diese über's Feuer und verbindet 
die Mischung indem man tüchtig mit dem Holzlöffel rührt, 
ohne jedoch autkochen zu lassen. Jetzt lässt man sie kalt 
werden und fügt die anderen 8 Gelbeier und den Zucker 
daran ; verarbeitet nun den Teig lebhaft, damit er recht 
leicht wird. Fügt noch die geriebene Orange daran, das 
Salz und die 8 geschlagenen Weisseier, zu gleicher Zeit 
mit dem Stärkemehl. Nun breitet man den Teig über ein 
grosses ausgebuttertes und mit Mehl bestreutes Kuchen- 
blech aus ; lässt in massig heissem Ofen backen und so- 
dann abkühlen. — Wenn dies geschehen schneidet man 
den Kuchen in runde Scheiben, jedoch stufenweise, so 
dass man einen Dom damit aufbauen kann. Man baut nun 
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denselben Scheibe über Scheibe auf einer runden Schüssel 
auf indem man zwischen jede Scheibe eine Lage Apriko- 
senmarmelade giebt. Mit 4 Weisseier und 200 gr. feinem 
Zucker macht man einen Meringuenteig ; bedeckt mit ei- 
nem Teil davon den Kuchen ; den übrigen giebt man in 
ein kanneliertes Dressierrohr und garniert nach Belieben; 
bestreut dann das Ganze noch mit feinem Zucker und lässt 
im massig warmen Ofen colorieren. Man serviert diesen 
Kuchen mit einer Sauciere voll Aprikosenmarmelade, 
welche man mit einem halben Glas Madeira aufgewärmt 
hat. 
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889. Neue amerikanische Gefriermaschine (Nouvelle 
machine americaine pour faire les glaces). 

Xu den in neuerer Zeit gemachten Erfindungen, wel- 
che das Gebiet der Kochkunst betreffen, gehört eine ame- 
rikanische Gefriermaschine ; diese hat den grossen Vor- 
teil über die alte gefriermaschine, welche man mit der 
Hand drehen musste, und von Zeit zu Zeit aufdecken, um 
die Masse von den Seiten der Büchse loszulösen, ich sage 
den unermesslichen Vorteil, in kurzer Zeit ein gefrorenes 
herzustellen ; die ermüdenne Arbeit des Bearbeitens des 
Gefrorenen, wird auf die Weise bedeutend vereinfacht ; 
desshalb habe ich es für nötig gehalten, diese Maschine 
einer ganz besonderen Erwähnung, in meinem Kochbuch, 
zu Teil werden zu lassen. Ich habe mit gutem Erlolg, diesen 
Winter in Lausanne und letzterdings auch in Chaux-de- 
Fonds, vor einer zahlreichen Schülerversammlung, 2 ver- 
schiedene Gefrorene (ein Vanillen und ein Himbeergefrore- 
nes) in der Zeit von einer halben Stunde hergestellt; jedes 
Gefrorene hat nur Stunde Arbeit verursacht und das Re- 
sultat war ein durchaus vorzügliches ; ich kann desshalb 
den Gebrauch der neuen amerikanische Maschine jeder 
Familie empfehlen, besonders denjenigen, welche über 
Sommer aufs Land gehen, die grossen Dienste welche sie 
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leistet, sind die besten Beweise ihrer ausserordentlichen 
Nützlichkeit im Haushalt ; ich gebe beifolgend eine Be- 
schreibung des Apparates, damit er Jedem klar verständ- 
lich ist. Sie besteht aus einem Holzschaff, in dessen Inne- 
rem sich eine, auf einem Zapfen drehende, verzinnte Blech- 
büchse befindet ; diese Büchse enthält eine verzinnte 
viereckige Eisentange, welche von 3 viereckigen Löchern 
durchbrochen ist ; am aussersten Ende befindet sich ein 
Stab von hartem Holz, dessen Ränder erweitert sind, der- 
selbe dient zum loslösen des Gefrorenen, je nach dem es 
gefriert ; dieser Stab rührt in einer kleinen Höhlung am 
unteren Ende der Büchse ; darüber befindet sich der Dec- 
kel der Büchse, deren Oberfläche ausgezackt ist und des- 
sen Mitte so ausgehöhlt ist, dass die Eisenstange hindurch- 
geht ; so dann besteht die Maschine noch aus einem Rä- 
derwerk, in welches man die Eisen Stange einschliesst 
und welches sich frei bewegt ; auf einer Seite ist das Rä- 
derwerk mit einem Handgriff versehen welcher die Mas- 
chine in Bewegung setzt und die innere Stange, zum verar- 
beiten des Gefrorenen, dreht. Zum bereitmachen der Ge- 
friermaschine, zerstückt man vorerst 3 — 4 Kil. Eis oder 
ebensoviel Schnee ; vermischt das zerstückte Eis mit 500 
gr. Küchensalz und füllt nun das Gefrierschaft um die Me- 
talbüchse herum gut an, indem man es mittelst eines 
Holzstieles gut hinein drückt. Man verstopft die beiden 
Offnungen des Schalfes mit Holzstöpseln oder Propfen, um 
das ablaufen des Salzwassers zu verhindern ; die Büchse 
wird ausgedeckt, abgetroknet und die Creme oder Sirup- 
mischung hinein gegeben ; dann schliesst man die Büchse 
wieder, giebt den Handgriff daran und dreht ohne Unter- 
brechung ; sobald man einige Schwierigkeit im drehen 
merkt, beginnt die Mischung fest zu werden, sie ist dann 
bald fertig ; man hört sodann zu drehen auf und lässt bis 
zum Anrichten stehen ; entfernt nun den Handgriff und 
dann den Deckel der Büchse, zieht den inneren Stab he- 
raus, von welchem man das anhängende Gefrorene loslöst 
und giebt das Gefrorene Löffelweise auf eine runde Schüs- 
sel, indem man es felsenartig aufbaut. Will man das Ge- 
frorene vorzeitig machen so muss man es in eine festver- 
schliessbare Büchse geben, deren Spalten man mit etwas 
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Butter verstopft und welche man in zerstückten und ge- 
salzenem Eis, bis zum anrichten verwahrt. Alle verschie- 
denen Gefrorene, deren Rezepte sich in diesem Buche 
befinden, können ohne jede Schwierigkeit in angegebener 
Maschine zubereitet werden ; man muss sorgsam, nach je- 
des maliger Arbeit, die einzelnen Teile des Apparates rei- 
nigen und abtrocknen. 

Diese Maschine findet sich in verschiedenen Grössen 
vor : sie befindet sich im Verkauf von MM. Francillon & 
fils, nie St-Francois, in Lausanne und Gebrüder Forestier, 
Tour de File in Genf. 

890. Gefrorene Vanillencreme (Glaces creme ä la Vanille). 

Man giebt 5 ganze Eier in einen Kessel oder in eine 
gelbe Kasserolle und verarbeitet dieselben mit 500 gr. 
durchgesiebten Zucker, 10 Min. mit dem Drahtbesen, bis 
sie weise Farbe haben ; l 1 ^ 1. Rahm wird mit einer Stange 
Vanille gekocht und kochend nach und nach an die Eier 
gegossen indem man lebhaft rührt um gut zu vermischen. 
Dann giebt man die Kasserolle übers .Feuer und rührt die 
Creme mit dem Drahtbesen damit sie dick wird, ohne sie 
jedoch aufwallen zu lassen ; dann zieht nnn sie vom Feuer 
schüttet sie in eine Terrine aus und lässt sie kalt werden. 
Wenn dies geschehen passiert man sie durh einen feinen 
Sieb, nimmt die Vanille heraus, trocknet sie ab und lässt 
sie trocknen. — Die Grme giebt man in die Gefrierma- 
schine und lässt gefrieren. (Siehe N°. 889) 

891. Gefrorene Erdbeercreme (Glaces aux fraises ä la 

creme.) 

Man siebt soviel Garten- oder Walderdbeeren durch 
einen Haarsieb, wie nötig sind i l i 1. Jüs herzustellen ; die- 
sen giebt man in eine Terrine mit 400 gr. durchgesiebtem 
Zucker ; vermischt nun den Zucker gut mit dem Jüs, und 
fügt 1 1. Rahm daran, sowie einige Tropfen flüssigen Kar- 
min. Diese Mischung giebt man in die Gefriermaschine und 
lässt gefrieren. (Siehe N° 889.) 
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892. Gefrorene Himbeercreme (Glaces auz framboises ä 

la cr6me) 

Man macht wie oben */ 4 1. Himbeerpüree zurecht ; giebt 
sie in eine Terrine mit 40 gr. feinem Zucker und 1 1. Rahm 
vermischt alles gut und fügt den Saft zweier Gitronen da- 
ran; diese Mischung füllt man dann in die Gefrierbüchse 
und lässt gefrieren (Siehe N° 889 über Gefrorenes). 

893. Gefrorene Citronencreme (Glaces cr£me de citron). 

Mit 5 ganzen Eiern, 500 gr. Zucker, 2 geriebenen Ci- 
tronenschalen und l 1 2 1. Rahm macht man eine Creme 
wie dies für gefrorene vanillencreme angegeben ist ; man 
lässt diese kalt werden und giebt sie in die Gefrierbüchse 
zum gefrieren (Siehe über gefrorenes N° 889). 

894. Gefrorene Orangencreme (Glace creme ä l'orange). 

Mit 5 ganzen Eiern, 500 gr. Zucker, eine geriebene 
Orangenschale und 1 */* 1. Rahm macht man eine Creme 
wie obig zurecht unn lässt sie kalt werden ; füllt sie dann 
in die Eisbüchse und lässt gefrieren. (Siehe Gefrorenes N° 
889). 

895. Gefrorene Theecreme (Glaces cröme de th£). 

Man giebt 50 gr. grünen Thee in einen Theetopf und 
giesst 5 dl. kochenden Wasser darüber ; lässt nun 10 Min. 
ziehen. Andrerseits, giebt man 6 ganze Eier in eine Kas- 
serolle und bearbeitet diese mit 600 gr. Zucker während 
10 Min. ; fügt nach und nach den gebrühten Thee sowie 
1 V» 1. kochenden Rahm daran. — Man rührt nun über 
dem Feuer, um dick werden zu lassen, ohne jedoch auf- 
zukochen ; giebt dann in eine Terrine und lässt ihn kalt 
werden ; nachher giebt man ihn in die Eisbüchse und 
lässt gefrieren. (Siehe Gefrorenes N° 889). 

896. Gefrorene Karamelcreme (Glaces creme aux caramels). 

Mit 5 ganzen Eiern, 500 gr. Zucker und 1 */ 2 1. Rahm 
macht man eine Mischung wie für für Vanillencreme ; in 
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einer Kasserolle lässt man 50 gr. feinen Zucker über dem 
Feuer schmelzen ; sobald der Zucker braun lieh gefärbt 
fügt man ein halbes Glas heisses Wasser daran und lässt 
5 Min. kochen ; nun giebl man diesen Karamel an die 
Creme und lässt zusanlmen kalt werden. Wenn dies ge- 
schehen füllt man die Creme in die Eisbüchse und lässt 
gefrieren (Siehe Gefrorenes N° 889). 

897. Gefrorene Chocoladencreme (Glaces creme au chocolat). 

Man lässt 4 Tabletten Chocolade mit einem mittleren 
Glase kalten Wassers in einer kleinen Kasserolle, über 
dem Feuer schmelzen ; sobald sie einen flüssigen Teigbil 
det giebt man sie in einen Kessel ; fügt 5 ganze Eier und 
500 gr. feinen Zucker daran und bearbeitet alles zusammen 
10 Min. mit dem Drathbesen ; nachher giesst man 1 '/s 
kochenden Rahm darüber. — Lässt nun über dem Feuer 
verbindet wie Vanillencreme, passiert dann in eine Ter- 
rine und lässt ihn kalt werden. Wenn dies geschehen, füllt 
man die Creme in die Eisbüchse und lässt gefrieren. (Siehe 
Gefrorenes N» 889). 

898. Gefrorene Kaffeecreme (Glaces creme au cafe). 

Man giebt 4LötTel gemahlenen und mit etwas Cichorie 
vermischten Kaffee (Siehe Mokkakuchen) in eine Kaffee- 
maschine ; giesst ein halbes Glas kochendes Wasser da- 
rüber und lässt durchlaufen ; nun macht man ein Gefro- 
renes wie für Vanillencreme, giebt den Kaffee daran und 
4ässt das Ganze abkühlen ; schüttet dann in die Eisbüchse 
und lässt gefrieren. (Siehe gefrorenes N° 889). 

899. Gefrorene Haselnusscreme (Glaces creme 

aux noisettes). 

250 gr. Haselnüsse werden ausgeschält und auf einem 
Blech in den Ofen gegeben damit sie 7 — 8 Min. gut trok- 
nen ; dann zieht man sie heraus, reibt sie in einem Tuch 
ab um die Schale zu entfernen und legt sie auf einen Tel- 
ler. In einen Kessel giebt man 250 gr. Zucker mit einem 
halben Glas Wasser, lässt ihn überm Feuer schmelzen 
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und git die Haselnüsse daran ; wenn sie anfangen stark zu 
knistern zieht man den Kessel vom Feuer und verarbeitet 
mit einem Holzlöffel bis der Zucker zu Staub geworden 
und von den Haselnüssen losgelöst ist; nun lässt man ab- 
kühlen. Wenn diess geschehen ist' stampft man sie mit fei- 
nem Zucker zusammen, und giebt die Mischung in einen 
Kessel mit 8 Gelbeiern und bearbeitet wieder gut mit dem 
Holzlöflel um zu vermischen ; fügt dann 1 1. kalten Rahm 
daran ; giebt nun den Kessel übers Feuer und rührt die 
Creme dick, ohne jedoch aufkochen zu lassen ; schüttet 
sie dann in eine Terrine und lässt sie abkühlen ; dann 
giebt man sie in die Eisbüchse und lässt gefrieren. (Siehe 
' N"889). 

900. Gefrorene Nusscreme (Glaces creme aux noix). 

Man giebt 8 Gelbeier, sowie 400 gr. Staubzucker in 
einen Kessel und bearbeitet dieselben während 10 Min. gut 
mit dem Holzlöffel ; giesst dann 1 1. kochenden Rahm 
daran, indem man mit dem Löffel verrührt. Fügt dann 
noch eine halbe Stange Vanille daran. Nun rührt man die 
Creme über dem Feuer, bis sie gut verbunden ist, ohne 
sie jedoch aufkochen zu lassen. Schüttet-sie dann in eine 
Terrine aus und schüttet 125 gr. ausgeschälte und mit 10 
süssen Mandeln fein zerstampfte Nüsse daran. Rührt nun 
von Zeit zu Zeit, um abkühlen zu lassen, und passiert 
dann die Creme durch einen Sieb, giebt sie in die Eis- 
büchse und lässt gefrieren. (Siehe Gefrorenes Nr. 889.) 

901. Gefrorene Macronecreme (Glaces creme aux macarons». 

Man präpariert ein Vanillengefrorenes und lässt die 
Creme über dein Feuer verbinden, ohne aufkochen zu 
. lassen. Schüttet sie dann in eine Terrine und fügt 12 mit 
der Hand zerbröckelte Macronen daran. Lässt dann kalt 
werden, indem man von Zeit zu Zeit rührt. Nachher pas- 
siert man sie durch einen Sieb und füllt sie in die Eis- 
büche, um gefrieren zu lassen. (Siehe Gefrorenes Nr. 
889.) 
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902. Gefrorene Pistaschencreme (Glaces cr&me 

aux pistaches). 

0 

250 gr. ausgeschälte Pistaschen werden fein zerstampft; 
dann giebt man sie in einen Kessel mit 375 gr. feinem 
Zucker und 8 Gelbeiern ; verarbeitet gut während 10 Min. 
und fügt 1 */ 2 l. Rahm daran. Lässt über dem Feuer ver- 
binden, ohne jedoch aufwallen zu lassen. Schüttet die 
Creme nun in eine Terrine, indem man von Zeit zu Zeit 
rührt, damit sie abkühlt. Wenn dies geschehen ist, pas- 
siert man sie durch einen Sieb, giebt sie in die Eisbüchse 
und lässt gefrieren. (Siehe Gefrorenes Nr. 889.) 

903. Gefrorene Kernliqueurcreme (Glaces creme 

aux noyaux). 

60 gr. Pfirsichkerne werden gut zerstampft und mit 
etwas Wasser, 400 gr. Zucker und 8 Gelbeiern in einen 
Kessel gegeben. Njun verarbeitet man die Mischung 5 — 40 
Min., damit sie schäumig wird. Giesst jedoch nach und 
nach 15 dl. kochendes Wasser daran, indem man mit dem 
Löffel verrührt. Lässt nun über dem Feuer verbinden, 
ohne jedoch aufwallen zu lassen, und indem man fortwäh- 
rend mit dem Holzlöffel rührt. Schüttet dann die Mischung 
in die Eisbüchse und lässt gefrieren. (Siehe Gefrorenes 
Nr. 889.) 

904. Gefrorene Venusliqueurcreme (Glaces ä la creme 

de Venus). 

Man giebt in einen Porzelantopf eine in vier Stücke 
geteilte Stange Vanille, eine Stange Ceylan Zimmt, 15 gr. 
Anis, 2 gr. Muskatenblüten und eine fein abgeschälte Or- 
angenschale ; 1 1. Rahm wird gekocht und über die Aro- 
maten im Topfe gegossen ; diesen bedeckt man mit einem 
Tuche und lässt 3 Stunden ziehen. In einen Kessel giebt 
man 400 gr. Staubzucker und 8 Gelbeier und verarbeitet 
beides zusammen 10 Min. ; giesst den Aufguss darüber, 
indem man mit dem Holzlöffel rührt; lässt nun alles über 
pem Feuer verbinden, ohne jedoch aufwallen zu lassend 
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giesst dann die Creme durch einen Sieb in eine Terrine, 
lässt sie dort kalt werden und giebt sie dann in die Ge- 
friermaschine (Siehe Gefrorenes N? 889). 

905. Gefrorenes Suavecreme ( Glaces de creme suave). 

Man giebt in einen Steinguttopf 2 gr. Nelken ; J / 4 £> e ~ 
stossene Muskatnuss, 30 gr. Rosenblätter, 30 gr. Jasmin- 
blüten, 30 gr. Orangenblüten ; darüber giesst man 1 1. 
kochenden Rahm und lässt 3 Stunden ziehen. In einen 
Kessel giebt man 400 gr. Staubzucker und 8 Gelbeier; ver- 
arbeitet diese beiden 10 Min. zusammen und giesst sodann 
den Aufguss daran, indem man mit dem Holzlöffel ver- 
rührt; lässt nun über dem Feuer verbinden, ohne aufwal- 
len zu lassen, siebt die Creme dann durch und lässt sie 
kalt werden; ist dies geschehen, so giebt man sie in die 
Gefrierbüchse und lässt gefrieren (Siehe Gefrorenes N° 889). 

906. Gefrorene Jasmincreme (Glaces au jasmin). 

2 Handvoll Jasminblüten werden in einen Steingut- 
topf gegeben und nach und nach 1 1. kochender Rahm 
darangegossen ; nun lässt man 2 Stunden ziehen, indem 
man den Topf mit einem Tuch bedeckl ; wenn die Creme 
kalt ist, passiert man sie durch einen Sieb damit die Blü- 
ten zurückbleiben. In einen Kessel verarbeitet man 8 Gelb- 
eier mit 400 gr. feiuem Zucker; giesst nach und nach, in- 
dem man mit dem Löffel rührt, den Jasminblütenaufguss 
daran und lässt über dem Feuer verbinden ohne aufwal- 
len zu lassen ; schüttet dann die Creme in eine Terrine 
und lässt sie kalt werden ; ist dies geschehen, giebt man 
sie in die Gefrierbüchse und lässt gefrieren. (Siehe Gefro- 
renes N« 889). 

907. Gefrorene Veilchencreme (Glaces de creme 

ä la violette). 

400 gr. Staubzucker ; 8 Gelbeier, 90 gr. Veilchenblü- 
ten und 4 gr. Florenzer Schwertlilie, (letztere in kleine 
Stücke zerschnitten) werden in einen Kassel gegeben ; nun 
verrührt man das ganze mit dem Holzlöffel und giesst 
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nach und nach 1 l. kalten Ralim darüber; lässt nun über 
dem Feuer verbinden ohne aufkochen zu lassen, und indem 
man mit dem Holzlöflel rührt ; passiert dann die Creme 
durch einen Sieb, indem man die Blüten leicht ausdrückt, 
lässt sie dann kalt werden und giebt sie in die Eisbüchse. 
»Siehe Gefrorenes N° 889). 

908. Gefrorene Orangenblütenessenzcreme (Glaces 

de creme ä l'eau de fleur d'oranger). 

Man stellt eine Creme wie für Vanillen Gefrorenes her, 
auf gleiche Weise wie dies zu Anfang des Kapitels gesagt 
wird ; lässt dieselbe kalt werden und fügt 4 Esslöflel voll 
Orangenblütenessenz daran. — Giebt die Creme dann in 
die Gefrierbüchse und lässt gefrieren. (Siehe Gefrorenes 
N° 889). 

909. Gefrorene Vanille im Ofen meringuirt (Glaces 

au four meringuees). 

Man stellt dazu eine recht feste, gefrorene Vanillen- 
creme her, anderseits macht man mit 4 Weisseiern und 
150 gr. zum Kugelgrad gekochten Zucker, eine italienische 
Meringue. Einige Minuten vor dem Servieren richtet man 
das Gefrorene domförmig auf einer sehr kalten Schüssel 
an, welche man auf eine flache, mit einer Lage zerstück- 
tem Eis, ausgefüllte Kasserolle stellt ; nun bedeckt man 
schnell das Gefrorene mit der Meringue, decariert diese 
mit Hülfe einer Tüte oder Dressierrohr und schiebt nun 
die Kasserolle schnell in den Ofen, nur damit die Merin- 
gue fest wird und lejchlliche Farbe bekommt, ist dies ge- 
schehen, so zieht man die Schüssel schnell heraus und 
serviert sofort. 

910. Gefrorenes von Erdbeeren (Glaces au fraises). 

Man passiert 500 gr. frischgepflückte Erdbeeren durch 
den Haarsieb ; giebt die Püree in eine Terrine und fügt l 
4 / 2 1. zu 20 Grad gekochten Zuckersirup (Siehe für Sirup 
« Eingekochte Früchte ») und den Saft von 2 Citronen da- 
ran ; färbt nun leicht mit etwas flüssigem Karmin-Breton. 

20 
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Vermischt das Gauze, misst über dem Sirupmesserum zu 
stmen, oh er 18 Grad angiebt und lässt dann in der Eisma- 
schine gefrieren. 

911. Gefrorenes von Himbeeren (Glaces aux framboises). 

500 gr. frischgepflückte Himbeeren und 200 gr. Jo- 
hannissbeeren werden durch den Haarsieb passiert und in 
eine Terrine gegeben ; daran giebt man 1 4 /a !•> 20 gradi- 
gem Sirup. — (siehe für Sirup « Eingekochte Früchte») — 
Vermischt nun alles gut zusammen, misst mit dem Sirup- 
messer; zeigt er 18 Grad, so giebt man die Früchte in die 
Gefrierbüchse und lässt gefrieren. 

912. Gefrorenes von Aprikosen (Glaces aux abricots). 

Man entfernt die Kerne von 2 Dutzend schön reifen 
und gut parfümierten Aprikosen; passiert sie durch einen 
Haarsieb und giebt sie in eineglassierte Terrine. Man ver- 
dünnt nun diese Püree mit einem 20 gradigen Siurp (siehe 
Früchte) und fügt die gestossenen Aprikosen mandeln da- 
ran. Nach 2 — 3 Stunden drückt man den Saft zweier Ci- 
tronen daran, misst im Sirupmesser ab, und wenn der- 
selbe 18 » zeigt, so ist die Mischung gut und man kann 
sie dann gefrieren lassen. 

913. Gefrorenes von Pfirsichen (Glaces aux peches). 

Man passiert 1 Dutzend ansgekernte, gut reife Pfirsi- 
chen durch einen Sieb; giebt die Püree in eine glassierle 
Terrine und verdünnt sie mitl 1. 20 gradigen Zuckersirup; 
misst nun am Sirup nesser, und wenn die Mischung 18 
Grad hat, so lässt man sie gefrieren. — Man fügt auch die 
zerstampften Pfirsichenmandeln daran. 

914. Gefrorenes von Gitronen (Glaces au citron) 

Man giebt 1 Kil. 500 gr. gestossenen Zucker mit 1 
I. kaltem Wasser in einen Kessel : rührt vön Zeit zu Zeit, 
und wenn der Zucker geschmolzen ist, giebt man ihn über 
das Feuer und lässt aufkochen ; schäumt dann ab und 
lässt noch 10 Min. weiter kochen : sobald der Sirup beim 
Sirupmesser 20 Grad misst, zieht man vom Feuer; wäh- 
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renddem schält man recht fein 6 Citronen ; giebt die Scha- 
len in eine Terrine und giesst den kochenden Sirup da- 
rüber ; bedeckt nun die Terrine und lässt 2 Stunden ab- 
kühlen ; nachher giebt man noch den Saft der 6 Citronen 
daran und 4 / 2 1. kaltes Wasser ; passiert die Flüssigkeit 
durch ein Tuch in eine andere Terrine, versucht mit dem 
Sirupmesser, weist sie 18 Grad auf, so giebt man sie in die 
Eisbüchse und lässt gefrieren. 

915. Gefrorenes von Orangen (Glaces ä l'orange). 

Man macht 1 4 / 8 I. Zuckersirup wie für Citronenge- 
frorenes ; giesst diesen kochend über die feinabgeschälten 
Schalen von 3 Orangen und derjeniegen 3 er Citronen und 
fügt einige Tropfen flüssigen Karmin « Breton » daran. — 
Siebt dann die Flüssigkeit durch ein Tuch, versucht mit 
dem Sirupmesser und wenn derselbe 18 Grad zeigt, so 
lässt man gefrieren. 

916. Gefrorenes von Ananas (Glaces ä l'ananas). 

Man schält eine 500 gr. schwere Ananas fein und pas- 
siert sie durch einen Sieb; die so erhaltene Püree giebt 
man in eine glassierte Terrine und verdünnt sie mit 15 dl. 
heissen 20 gradigem Zuckersirup ; fügt noch die Schale 
zweier Citronen und deren Saft daran ; nachher lässt man 
2 Stunden abkühlen und wenn dies geschehen, lässt man 
in der Eisbüchse gefrieren. 

N. B. Man kann im letzten Augenblick, in kleine 
Würfel geschnittene Ananas, welche man mit 1 Glas Kirsch 
benetzt hat, daran fügen. 



917. Wie man gefrorene Biskuite herstellt (Maniere 
de faire glacer les biscuits). 

Man bedarf dazu vorerst einer 30 cm. langen und 30 
tiefen, viereckigen Blechkiste; das Innere der Kiste ist 
durch 3 Gitter, gleicher Grösse geteilt, welche sich ä je 8 
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cm. eines vom andern befinden ; diese Gitter stüzen sich 
auf je vier Klammern von Eisenblech, welche in den Ecken 
der Kiste angebracht sind. Die Kiste öffnet sich von oben 
durch einen Deckel, welcher mit 4 cm. hohen Rändern 
versehen ist; derselbe ist dazu bestimmt das zerstückte 
Glas autzunehmen ; in einer Ecke des Deckels ist eine 
kleine Rinne angebracht, durchweiche man das Wasser 
nach Relieben abläuten lässt; Man nennt diese Kiste « Kel- 
ler». — Die zweit erforderliche Sache, um gefrorene Bis- 
kuite herzustellen ist eine Kiste oder ein viereckiger 
Schaft* in Eiche, von gleicher Form wie die Blechkiste, 
aber 6 cm. breiter und höher ; dieses Schaff hat im Boden 
eine Höhlung, welche man mit einem Zapfen verstopft 
und zum Ablaufen des Wassers öffnet. 



918. Gefrorene Vanillenbiskuite (Biscuits glaces 

ä la vanille). 

Man präpariert vorerst kleine, 8 cm. lange und 4cm. 
breite Papierkästchen ; — das Eis wird zerstückt und mit 
Salz oder Salpeter vermischt, nach der im Artikel« Gefro- 
renes ^ angegebene Weise ; dann giebt man die Blech- 
büchse in das Schaft* und füllt den Zwischenraum zwi- 
schen beiden mit Eis aus. Wenn der Gefrierapparatus 
fertig gestellt ist, macht man die Biskuite. — Dazu gieb 
man in eine Terrine 12 Gelbeier, 500 gr. Zucker und das 
Innere einer gössen Stange Vanille, bearbeitet alles zusam- 
men 15 Min., fügt t */ ä 1. Schlagsahn daran und vermischt 
leicht. Nun füllt man die Papierkästchen mit der Misch- 
ung und zwar Kafteelöffelweise und giebt sie, wenn sie 
voll sind, eines nach dem anderen auf den Boden des « Kel- 
lers » ; wenn dieser bedeckt ist, so giebt man das erste 
Gitter darüber, garniert dieses wieder mit Biskuiten, deckt 
mit dem zweiten Gitter zu und nachher mit dem Deckel. — 
Über diesen giebt man eine gute Lage Eisstücke und Salz 
oder Salpeter ; das Ganze wird mit einem grossen Küchen- 
tuch umhüllt und 2 Stunden stehen gelassen. Nach dieser 
Zeit zum Anrichten entfernt man das Eis vom Deckel ; 
trocknet diesen gut mit einem Tuche ab öffnet den Deckel 
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und giebt die Biskuite auf kleine Teller mit Löflein : — 
sie sind eine sehr angenehme Erfrischung zu Bällen oder 
Soireen. 

919. Gefrorene Marasquinbiskuite (Biscuits glaces 

au marasquin). 

Man giebt 12 Gelbeier 500 gr. Staubzucker, sowie 4 
kleine Gläser Marasquin und 2 Gläser Kirsch, in eine Ter- 
rine; nun verrührt man 15 Min. mit einem Holzlöflei ; 
schlägt 1 1 / 2 1- Rahm zu Schlagsahn und fügt dem übrigen 
bei; füllt nun die Papierkästchen mit der Mischung und 
giebt sie eines nach dem andern in den «Keller». — Lässt 
so 2 Stunden gefrieren und richtet auf gleiche Weise an, 
wie gefrorene Vanillenbiskuite. 

920. Gefrorene Rosenessenz Biskuite i Biscuits glaces 

ä la rose). 

12 Gelbeier werden in einer Terrine mit 500 gr. ge- 
stossenem Zucker und 5 Tropfen Rosenessenz verarbeitet; 
daran giebt man 15 dl. Schlagsahn und füllt damit die Pa- 
pierkästchen — stellt dann nach und nach in den v Kel- 
ler» und lässt 2 Stunden gefrieren. Man richtet wie gefro- 
rene Vanillenbiskuite an. 

921. Gefrorene Chocoladenbiskuite (Biscuits glaces 

au chocolat). 

500 gr. vanillierte Chocolade wird in einem Mörser 
zerstampft ; das dadurch erhaltene Pulver wird durch ei- 
nen Sieb geschlagen und in eine Terrine gegeben ; daran 
fügt man 12 Gelbeier und 500 gr. gestossenen Zucker ; 
vermischt alles gut indem man 15 Min. verarbeitet ; giebt 
dann noch 1 1. Schlagsahn daran. Vermischt nun ganz 
vorsichtig damit die Mousse nicht zusammenfällt und füllt 
die Papierkästcheu mit der Mischung. — Giebt diese dann 
in den c< Keller » und lässt sie gefrieren ; man richtet 
wie Gefrorene Vanillenbiskuite, an. 

IV. B. Man kann die Chocolade auch im Wasserbad 
aufweichen lassen, anstatt sie zu zerstampfen. 
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922. Gefrorene Kaffeebiskuite (Biscuits glaces au cafe). 

Man giebt 12 Gelbeier und 500 gr. feinen Zucker so- 
wie eine halbe Tasse sehr starken, schwarzen Kaffee in 
eine Terrine. Verarbeitet alles während 15 Min. und ver- 
mischt dann vorsichtig mit 1 V 2 I. Schlagsah m ; füllt nun 
mit der Mischung die Papierkästchen, stellt diese in den 
« Keller » und lässt 2 Stunden gefrieren ; nachher richtet 
man wie gefrorene Vanillenbiskuite, an. 

923. Gefrorener Kastanienpudding, Nesselrode benannt 

(Pudding glaces des Nesselrode). 

40 Kastanien werden geschält und abblanchiert und 
nachher die 2te Schale entfernt ; dann giebt man sie in eine 
Kasserolle mit 1 1.16 gradigem Sirup und einer 1 4 Stücke 
geschnittenen Stange Vanille ; man lässt nun alles bei 
massigem Feuer kochen und sobald die Kastanien gar 
dind, passiert man sie durch einen Sieb. In eine Kasserolle 
giebt man 8 Gelbeier, 200 gr. Staubzuckerund 8 dl. Rahm, 
indem man den Zucker mit den Gelbeiern 10 Min. ver- 
rührt ; nun verbindet man die Creme überm Feuer, ohne 
jedoch aufwallen zu lassen und vermischt sie mit der 
Kastanienpüree. — Passiert nun alles zusammen durch 
Canevas oder einen Sieb, indem man leichtlich durch- 
drückt ; fügt dann noch 1 dl. Marasquin daran. 100 gr. 
Corinthen und 100 gr. Malagarosinen werden verlesen und 
gewaschen und der Kerne entledigt ; dann giebt man sie 
in eine Kasserolle mit 1 dl. 30 gradigem Zuckersirup und 
lässt sie 10-15 Min. bei mässigem Feuer kochen ; nachher 
l;isst man sie kalt werden. — Nun macht man die Gefrier- 
maschine fertig, giebt die Creme in die Büchse und lässt 
fest werden, indem man mit dem Schaufelchen rührt ; 
wenn sie halb gefroren ist, giebt man 3 dl! Schlagsahn da- 
ran, lässt wieder gefrieren und indem man mit dem 
Schaufelchen rührt und fügt dann die Rosinen daran. Nun 
giebt man das Gefrorene in eine Deckelform, bedeckt mit 
Papier, verstopft die Spalten mit Butter und stellt die Form 
in ein Holzschan" oder eine Terrine, deren Boden man mit 
einer Lage zerstücktem und gesalzenem Eis, bedeckt hat ; 
bedeckt nun vollständig mit gesalzenem Eis, und sodann 
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mit einem Tuch und lässt 2 Stunden gefrieren. Wahrend 
dieser Zeit, giebt man 8 Gelbeier, 100 gr. Zucker und 3 dl. 
gekochte Kahm in eine Kasserolle, indem man wie anfäng- 
lich gesagt wird, verfährt ; lässt die Mischung über dem 
Feuer verbinden, ohne jedoch aufwallen zu lassen ; dann 
zieht man sie zurück und verarbeitet noch 3 Min. — Nun 
passiert man sie in eine Terrine und fügt 4 kleine Gläser 
Marasquin daran ; lässt diese Sauce im Eise kalt werden ; 
schüttet nun den Pudding aus der Form, indem man da- 
bei wie für Bomben oder Mousse, verfährt und richtet auf 
runder Schüssel an. Die Sauce wird separiert serviert. 

924. Gefrorener Marquisenpudding (Pudding marquise). 

10 graue Butterbirnen oder « hon chretien »> werden 
geschält und in Viertel geschnitten, indem man das Innere 
entfernt ; dann lässt man sie in 1 1. 12 gradigem Zucker- 
sirup, langsam über massigem Feuer kochen ; wenn dies 
geschehen ist, passiert man sie mit dem Sirup durch den 
Haarsieb und giebt die Püree in eine Terrine ; daran fügt 
man 2 dl. 30 gradigen Znckersirup ; 200 gr. Büchsenana- 
nas werden in Würfel geschnitten ; diese Würfel lässt 
man mit dem Ananaswasser kochen, indem man 100 gr. 
Zucker und 1 Glas Wasser daran giebt. 200 gr. eingelegte 
Kirschen werden in die Hälfte durchgeschnitten. Wenn 
die Ananas kalt ist, giesst man den Sirup durch einen 
Sieb ab und giebt ihn an die Birnen püree. — Nun wird 
die Gefriermaschine fertig gemacht und die Birnenpüree 
hineingegeben ; wenn sie halb gefroren ist, fügt man 3 
italienische Meringueneier — welche man mit 100 gr. 
zum kugelgrad gekochtem Zucker und 3 geschlagenen 
Weisseier hergestelt hat, daran. Vermischt nun mit dem 
Schaüfelchen und lässt wieder gefrieren ; die Kirschen 
werden abgetropft und an das Gefrorene gegeben, zu glei- 
cher Zeit fügt man auch die Ananaswürfel daran ; nun 
giebt man das Gefrorene in eine domartig gewölbte Form, 
welche 14 cm. breit und 12 cm. hoch ist und mit einem 
Deckel versehen ist ; man bedeckt das Gefrorene erst mit 
weissem Papier und schliesst dann den Deckel; das über- 
hängende Papier wird abgerissen und die Spalten der Form 
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mit Butter verstopft ; jetzt gieht man sie in ein Schaff mit 
zerstücktem and gesalzenem Eis und lässt 2 Stunden ge- 
frieren ; — wenn dies geschehen ist, schüttet man über 
eine mit gefalteter Serviette garnierte Schüssel aus und 
serviert mit beifolgender Sauce: Man giebt eine halbe 
Flasche Champagner und 1 dl. 30 gradigen Zuckersirup 
in die Gefrierbüchse und lässt kalt werden ; fügt ein ita- 
lienisches Meringueneiweiss daran, vermischt gut und 
serviert in einer Saueiere. 

925. Gefrorener Reis mit Ananas (Riz glace ä l'ananas). 

Man lässt eine Roinbenform in zerstücktem und gesal- 
zenem Kis abkühlen. In eine Terrine giebt man den Um- 
fang eines in Milch gekochtem Glas voll Reis. Verdünnt 
nun diesen Reis mit. anderthalb Glas englischem Vanillen- 
creme. Nun passiert man die Mischung durch einen Sieb 
oder Canevas und lässt in der Gefrierbüchse gefrieren. 
Wenn dies geschehen ist, nimmt man sie löffelweise her- 
aus und garniert damit die Innenseiten der Form, welche 
sich im Kis befindet, und zwar so, dass in der Mitte eine 
Höhlung bleibt. Diese füllt man mit einem leicht gefrore- 
nem Ananasgefrorenem (siehe Gefrorenes von Ananas) aus. 
Schliesst nun die Form und verstopft die Spalten mit But- 
ter ; bedeckt nun wieder mit zerstücktem Eis und lässt 3 /j 
Stunden gefrieren. Kurz vor dem Anrichten taucht man 
die Form in laues Wasser, trocknet sie ab und stürzt den 
Pudding über eine runde, mit gefalteter Serviette garnierte 
Schüssel aus. 

926. Gefrorener Reis mit eingemachten Früchten 
(Riz glace aux fruits confits). 

250 gr. Reis werden 6 — 7 Min. abblanchiert und abge- 
tropft, in die Kasserolle zurückgegeben und 1 1. Milch und 
125 gr. gestossener Zucker daran gefügt; dann lässt man 
ihn weich und trocken kochen, deckt ihn zu und lässt ihn 
so fast abkühlen. Ist dies geschehen, giesst man ein halbes 
Glas Marasquin und einige Löffel voll Orangensirup da- 
ran. Andrerseits stellt man eine domartig gewölbte Forin 
über eine Lage zerstücktes und gesalzenes Eis ; bedeckt 
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und umgiebt die Form auch mit Eis. Wenn sie gut kalt 
ist, giebt man den Reis lageiiweise hinein, indem man jede 
Lage mit in grosse Würfel geschnittenen, eingelegten 
Früchten, welche man vorher in lauem Wasser gewaschen 
und in etwas Marasquin eingeweicht hat, bestreut. Wenn 
die Form angefüllt ist, bedeckt man sie erst mit einem 
Papier und schliesst dann den Deckel ; verstopft die Spalten 
der Form mit Butter und bedeckt nun vollständig mit ge- 
salzenem Kis. Beim Anrichten taucht man geschwind die 
Form in laues Wasser, trocknet sie ab und richtet das Ge- 
frorene auf einer kalten, mit gefalteter Serviette garnierten 
Schüssel an. 



tfÄFFEE, THEE, GHOGOLäDe, 
PUNSGH, SäBäYON, LIAONäDe ETG. 



927. Schwarzer Kaffee (Cafe noir ä l'eau). 

Proportionen : l c 25 gr. frischgebrannten Kaffee zu WL 2 
Tassen kochendem Wasser. Wenn man dem Kaflee ein be- 
sonderes Parfüm geben will, so fügt man in den Sieb der 
Kaffeemaschine V* Stange Vanille an ; giesst dann das ko- 
chende Wasser darüber. Man serviert nun sofort in Tassen, 
welche man im heissen Wasser erwärmt hat. Diese Vanil- 
lenzuthat giebt dem Kattee ein köstliches Aroma. 

928. Kaffee mit Milch (Cafe au lait). 

500 gr. gerösteter Kaffee werden gemahlen und mit 
einem kleinen Paket Essenz und 1 / 4 Paket Cicborie ver- 
mischt. Dann schliesst man ihn in eine Blechbüchse ein. 
Will man sich seiner bedienen, so nimmt man auf jede 
Tasse ein Löffel voll der Mischung, die man auf den Sieb 
der Kaffeemaschine giebt. Giesst sodann das kochende 
W r asser darüber. 3 EsslöfTel voll kalten Wassers werden 
in eine gelbe Kasserolle gegeben und übers Feuer gestellt. 
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Dahinein giesst man die Milch, zieht sie beim Aufwallen 
zurück und giesst sie in einen -Tontopf. Diese Zugabe kal- 
ten Wassers hindert die Milch an der Kasserolle anzu- 
brennen. Im Sommer, wenn die Milch so leicht gerinnt, 
sollte man beim Abkochen ein erbsengrosses Stückchen 
Soda beifügen. 
• 

929. Thee (Infusion de the). 

Man bereitet dieses Getränk am besten zu, indem man 
vorerst den Theetopf mit heissem Wasser auswärmt und 
nachher die Quantität Thee, welche man brühen will, hin- 
eingiebt. Man schüttet dann vorerst eine halbe Tasse ko- 
chendes Wasser auf den Thee, bedeckt den Topf und lässt 
einige Minuten ziehen, damit sich das Theearoma gut ent- 
wickeln kann. Nachher füllt man den Topf mit kochen- 
dem Wasser, lässt noch 5 Min. ziehen und serviert dann. 

930. Chocolade mit Wasser ((Jhocolat ä l'eau). 

Zu 6 Tassen nimmt man 6 Tabletten gute Gesundheits- 
oder Vanillenchocolade. Man schneidet dieselbe in kleine 
Stücke und giebt sie in eine gelbe Kasserolle, in welche 
man 2 Tassen Wasser giesst. Lässt nun überm Feuer wär- 
men, indem man mit dem Holzlöffel rührt, sodass sich die 
Chocolade aullöst. Wenn der Teig hübsch geschmeidig ist, 
giesst man 4 Tassen Wasser daran, rührt bis zum Auf- 
wallen und serviert mit einem Topf Milch. 

931. Chocolade mit Milch (Chocolat au lait). 

Man weicht die Chocolade mit '2 Tassen Wasser auf 
und fügt 4Tassen heisse Milch daran ; lässt nun aufkochen 
und serviert. 

932. Englischer Punsch (Punch ä l'anglaise). 

Man giebt 60 gr. grünen Thee und die feinen Schalen 
zweier Citronen in einen Theetopf; giesst darüber */» 
kochendes Wasser ; bedeckt den Topfund lässt eine halbe 
Stunde ziehen. Zieht dann diesen Aufguss in eine gut ge- 
säuberte Kasserolle und fügt 250 gr. Staubzucker und den 
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Satt dreier Citronen daran. Lüsst den Zucker schmelzen, 
indem man mit einem silbernen Löffel verrührt, und fügt 
eine Flasche Jamaika-Rhum daran ; lässt nun heiss werden 
ohne aufwallen zu lassen, passiert durch feinen Sieb und 
serviert. 

j 933. Andere Art (Autre maniere). 

Man macht 1 1. Limonade (Siehe diesen Artikel) und 
giebt sie in eine Kasserolle mit 250 gr. Staubzucker und 
einer Flasche Madeira. Lässt alles zusammen im Wasser- 
dampf oder überm Wasserbad heiss werden und serviert 
in Punschgläsern. 

1 934. Weinpunsch (Vin chaud, dit punch ä vin). 
Man giebt in eine gut gesäuberte glasierte Terrineden 
Saft und die feinen Schalen von 6 Mandarinen (kleine 
Orangen), 15 gr. Geylanzimmt und 6 Nelken. Darüber 
yiesst man 4 Flaschen guten Wein, entweder roten Bur- 
gunder oder Bordeaux. Nun verschliesst man die Terrine 
sorgfältig und lässt alles zusammen 24 Stunden ziehen. 
Dann passiert man den Punsch durch eine nasse Serviette 
und giebt die Flässigkeit in einen Kessel oder eine gelbe 
Kasserolle mit 625 gr. Stückzucker. Stellt nun den Kessel 
aufs Feuer, und wenn der Punsch dem Aufwallen nahe 
ist, zieht man ihn vom Feuer zurück und serviert sogleich 
in Punschgläsern. 

r 

935. Damen-Punsch (Punch des dames pour bals et soiree). 

Man giebt 1 1. frisches Wasser in eine Terrine und fügt da- 
ran die feinen Schalen und den Saft von :5 Orangen und 4 Ci- 
tronen. Lässt nun dieSchalen 2 Stunden ziehen und passiert 
dann alles durch eine nasse Serviette in eine Terrine. 1 kg. 
Zucker wird in Stücke geschlagen, in eine Kasserolle ge- 
geben und mit 1 1. kaltem Wasser benetzt. Jetzt lässt man 
ihn aufkochen, schäumt ab und schüttet den Sirup in 
einen säubern Topf, um ihn zur Hälfte abkühlen zu lassen. 
Ist dies geschehen, schüttet man ihn in die Terrine mit 
dem Orangensaft, fügt noch l I. Branntwein, 5 dl. guten 

f 
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Rhum und einen Theeaufguss, welchen man mit 95 gr. 
grünem Thee und 1 l. kochendem Wasser zubereitet hat, 
daran. Stellt nun die Terrine in ein Dampfbad oder ein 
Wasserbad, lässt gut heiss werden und giesst dann in die 
Punschgläser. 

936. Madeiraweincreme (Sabayon au Madere, pour 

bals et soirees). 

Man giebt :*00 gr. gestossenen Zucker und 0 Gelbeier 
in eine Terrine und bearbeitet 15 Min. zusammen. Ver- 
dünnt dann mit 5 dl. Madeira und fügt noch eine Viertel- 
stange Vanille daran. Nun giesst man die Mischung in eine 
gelbe Kasserolle oder Kessel, welchen man über ein mas- 
siges Feuer stellt. Schlagt nun die Mischung mit einem 
Drahtbesen, bis sie aufwallt und der Schaum schön dick 
ist. Man versucht mit dein Finger ob der Sabayon warm 
genug ist. Ist dies der Fall, so zieht man ihn vom Feuer 
zurück. 

NU. So lange der Sabayon über dem Feuer ist, darf 
man keinen Augenblick aufhören zu rühren, weil die 
Eier sonst gerinnen würden. Sodann muss man ihn sofort 
servieren, weil nach 5 Min. der Schaum fällt, woduivh 
der Sabavon seine besten Eigenschaften verliert, da dieses 
Getränk nur ein heisser Schaum ist. 

937. Kirschcreme (Sabayon au kirsch ou ä l'eau de cerise). 

Man giebt 6 Gelbeier und oHX) gr. Staubzucker in eine 
Terrine und bearbeitet 15 Min. mit dem Holzlöffel ; ver- 
dünnt dann mit 1 dl. Kirsch und einem Glase kalten Was- 
sers. Giesst nun alles in eine gelbe Kasserolle oder Kessel 
und macht fertig wie Madeiracreme. 

938. Vanillencreme (Sabayon ä la vanille). 

Man giebt 100 gr. gestossenen Zucker, eine halbe 
Stange Vanille und 1 Glas Wasser in eine kleine Kasse- 
rolle und lässt 5 Min. kochen; zieht dann vom Feuer zu- 
rück. In eine Terrine giebt man 200 gr. gestossenen Zucker 
und 0 Gelbeier und verarbeitet 15 Min. gut mit dem Holz- 
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lolfel. Verdünnt dann die Mischung mit 5 dl. Kahm und 
dem Vanillensirup; giesst nun alles in den Kessel und 
schlägt wie für Madeira sabayon, macht dann auf gleiche 
Art fertig. 



Man giebt 1 I. frisches Wasser in eine Terrine, nimmt 
0 schöne Citronen und schält mit einem Messer sehr fein 
die obere dünne Schale von 3 Citronen ab, lässt die Schalen 
ins Wasser der Terrine fallen. Nun drückt man den Saft 
der Citronen daran, bedeckt die Terrine mit einem Tuch 
und lässt 1 Stunde ziehen. Andrerseits schmilzt man 300 
gr. Zucker in 5 dl. kaltem Wasser; lässt aufkochen und 
nachher kalt werden. Vermischt dann den Sirup mit dem 
Citronenaufgiiss in der Terrine. Passiert dann die Flüssig- 
keit durch ein sauberes Tuch und giebt sie in Flaschen. 
Man serviert die Limonade nur in halbvollen Gläsern, da- 
mit man noch Wasser beifügen kann. Sie darf nicht sehr 
gezuckert sein, weil sie sonst den Durst eher befördert als 



940. Gekochte Limonade (Limonade cuite). 

Man giebt die feinen Schalen einer Citrone in einen 
Theetopf ; schneidet die Citrone in feine runde Scheiben 
und fügt sie den Schalen bei ; nun kocht man 1 2 1. Wssser 
und schüttet es in den Theetopf ; deckt nun gut zu und 
lässt 10 Min. ziehen ; man serviert dann in Gläsern mit 
einer Schale voll Zucker. 



Man giebt in eine Terrine 1 1. kaltes Wasser, die fei- 
nen Schalen zweier Citronen, 500 gr. Stückzucker und *i 
Flaschen Bordeaux-Wein. Lässt nun eine Stunde ziehen 
indem man von Zeit zu Zeit mit dem Holzlöffel rührt da- 
mit der Zuckerschmilzt ; fügt dann den Saft von 5 Citro- 
nen daran ; passiert die Limonade durch eine Serviette 
und serviert in Kristaltläschen oder gewöhnlichen Glä- 
sern. 



939. Limonade (Limonade». 



stillt. 



941. Weinlimonade (Limonade au vin). 
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942. Orangeade (Orangeade). 

Dieses Getränk, wenn es gutzubeireitet ist, ist der Li- 
monade vorzuziehen. Man giebt 1 1. frisches Wasser in 
eine Terrine, fügt daran die feinen Schalen von 3 Orangen 
den Saft von SOrangen und 2Citronen. Lässt nunl Stunde 
ziehen und passiert dann durch eine Serviette ; nun 
macht man mit 300 gr. Zucker und 5 dl. Wasser einen 
Sirup, wie dies für Limonade angegeben ist und fügt den- 
selben an das Getränk. 

943. Sommerbischoff mit Tvornewein (Bischoff d'ete 

au vin d'Yvorne). 

Man giebt 1 Kil. Stückzucker in eine gelbe Kasserolle 
oder Kessel und benetzt ihn langsam mit 1 1. kaltem Was- 
ser ; wenn er geschmolzen ist, lässt man ihn aufwallen 
und zieht dann vom Feuer zurück ; schäumt ab und pas- 
siert ihn durch eine nasse Serviette in eine saubere, gla- 
sierte Terrine ; lässt ihn nun kalt werden und giesst dann 

2 Flaschen Yornewein daran ; fügt ebenfalls 500 gr. ver- 
lesene und gewaschene Walderdbeeren, bei ; lässt nun alles 

3 Stunden ziehen und passiert dann durch eine Serviette 
in eine Salatschüssel. Man serviert mit Selterwasser (se- 
pariert). 

944. Bischoff von Rotwein (Bischoff au vin rouge). 

Man giebt 250 gr. Stückzucker sowie eine feine Gitro- 
nenschale in eine Terrine und fügt 1 */ 2 1. kaltes Wasser 
daran ; lässt nun 1 Stunde ziehen ; dann passiert man die 
Flüssigkeit durch eine nasse Serviette in eine Salatschüs- 
sel und giesst 3 Flaschen Rotwein daran. Nun schält man 
2 Gitronen bis aufs Fleisch, schneidet dieselben in dünne 
runde Scheiben, entfernt die Kerne und giebt sie in die 
Salatschüssel ; man serviert mit Selterwasser (separiert). 

945. Hühnermilch (Lait de poule). 

Man kocht 1 Tasse voll Wasser; — in eine Tasse oder 
ein Glas schlägt man 2 Gelbeier, giebt 30 gr. (2 Suppen- 
löffel voll) Staubzucker, einen Kaffeelöffel voll Orangen blü- 
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tenessenz und 1 Prise Salz daran. Verarbeitet nun alles 
gut mit einem Esslöflei bis die Gelbeier weiss sind ; giesst 
dann das kochende Wasser darüber indem man schnell 
verrührt ; man muss die Hühnermilch so heiss wie mög- 
lich trinken. 

946. Hühnermilch auf andere Art (Autre maniere). 

Man prepariert dieselbe Quantitäten Eier und /ucker 
wie obig, aber ohne Orangenblütenessenz ; lässt nun 1 
Tasse Milch wärmen und giebt sie an die Eier. 



Konservierte geäüsg 



947. Grüne Bohnen (Haricots verts). 

Man giebt abwechselnd in ein kleines Fass oder einen 
grossen Topf, eine Lage verlesene Bohnen und eine leichte 
Lage Salz (eine Handvoll) ; darüber legt man ein rundes 
Holz brettchen welches den Topf leicht verschliesst; giebt 
einen grossen Stein darauf um die Bohnen zu pressen. 
Wenn der Topf nicht voll sein sollte, so kann man noch 
Bohnenhineingeben, indem man aber jede Lage mit Salz 
bestreut. — Ist er nun voll und das Gewicht darüber so 
bemerkt man nach '2 Taegn, dass das Wasser über den 
Bohnen steht ; man muss sich wohl hüten es abzu- 
schöpfen. 

948. Grüne Bohnen auf andere Art (Autre maniere). 

Man verliest die Bohnen und lässt in einem Kessel 
soviel Salzwasser kochen, wie nötig ist um sie gerade zu 
bedecken ; wenn sie 10 Min. gekocht haben, erfrisch man 
sie in viel Wasser ; giesst sie nachher ab und giebt sie in 
grosse Töpfe oder Pokale ; nun Iässt»man Wasser mit ei- 
nem Quantität Salz kochen ; taucht den Sirupmesser hi- 
nein ; zeigj er 18 Grad, so ist das Wasser salzig genug ; 
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man lässt die Marinade nun kalt werden und schüttet sie 
dann über die Bohnen ; sie soll 4—5 cm. darüber stehen. 
Nun lässt man etwas zerlassene Butter wärmen und giesst 
sie über das Wasser 2 cm. hoch an ; sobald die Butter ge- 
ronnen ist, bedeckt man den Topf mit Parchemin oder Pa- 
pier und verwahrt ihn im Keller. — Will man sich der 
Bohnen bedienen, so wäscht man sie erst ab und giebt sie 
dann in einen Kessel mit kaltem Wasser ; lässt sie aufko- 
chen, giesst das erste Wasser ab und ersetzt es durch fris- 
ches Wasser. Lässt nun wieder aufkochen und giesst zum 
'iten Male ab ; nun lässt man die Bohnen in frischem 
Wasser fertig kochen und würzt wie dies unter « frischen 
Gemüsen « angegeben ist. 



Man lässt die frisch ausgeschotteten Erbsen 10 Min. 
abblanchieren ; erfrischt sie dann in reichlich Wasser und 
giesst sie ab ; giebt sie nun in Töpfe, schüttet Salzwasser 
darauf und macht wie die grünen Bohnen fertig. Wenn 
man sie benutzen will, muss man sie waschen und '2 Mal 
in kaltem Wasser abblanchieren ; im dritten Wasser 
lässt man sie fert ig kochen und richtet wie frische Schoten 
an. 

950. Grüne Erbsen in Flaschen (Petits pois conserves 

en bouteilles). 

Man füllt die halben Flaschen mit den grünen Erbsen, 
verkorkt sie gut mit neuen Korken und bindet diese mit 
Bindfaden fest; nun giebt man die Flaschen in ein grosses 
Tuch oder Heu gehüllt, in einen Kessel mit kaltem Was- 
ser ; stellt diesen aufs Feuer und lässt das W'asser eine 
Stunde kochen ; wenn dies geschehen ist nimmt man den 
Kessel vom Fener, lässt das Wasser abkühlen und zieht 
die Flaschen heraus ; nun verpicht man die Propfen und 
den Flaschenhals ; will man sich ihrer bedienen, so lässt 
man sie in kaltem Wasser kochen und giebt dieselben 
Zuthaten hinein, wje für frische Schoten. — Man kann 
Bohnen, Saubohnen, Flageolets, auf gleiche Art konser- 
vieren. 



949. Grüne Erbsen (Petits pois). 
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51. Endivien (Chicoree). 

Man nimmt 50 Endivienköpfe oder mehr, sclmeidet 
die harten Blattstiele heraus und entfert die äusseren, 
grünen Blätter indem man nur das durchaus gesunde da- 
ran lässt ; der Strunk wird weggeschnitten und die 
Blätter werden verstützt ; man füllt nun einen Kessel zur 
Hälfle mit kochendem Wasser und giebt 2 Handvoll Salz 
daran. Wenn das Wasser kocht, giebt man die Endivien 
hinein, nach dem man sie vorher gewaschen und gut ab- 
getropft hat ; man muss sie gut ins Wasser stossen damit 
sie nicht schwarz werden; man lässt nun 10 Min. kochen, 
zieht die Endivien dann heraus und giebt sie in kaltes 
Wasser ; wenn sie abgekühlt sind, drückt man sie gut 
mit den Händen aus und giebt sie in Töpfe ; nun macht 
man Salzwasser und wenn es erkältet und klar ist, giesst 
man es über die Endivien ; bedeckt nun mit geschmolze- 
ner Butter und wenn diese geronnen ist, mit einem Pa- 
pier. Man verfährt auf gleiche Weise für Lattich oder 
Kopfsalat. 

952. Lattich (Laitues). 

Man präpariert den Lattich wie die Endivien. Will 
man ihn im Winter benutzen, so weicht man ihn erst ^ 
Stunden in kaltem Wasser ein. Kocht dann in kaltem W r as- 
ser und fühlt von Zeit zu Zeit, ob er unter den Fingern 
nachgiebt; ist dies der Fall, so ist er gekocht. Man richtet 
ihn dann wie frischen Lattich an. 

953. Tomaten (Conserves de tomates). 

Man nimmt 50 schön reife rote Tomaten und entfernt 
die Stiele davon. W T ;ischt sie dann, schneidet jede Tomate 
in 2 Hälften und drückt mit den Händen sorgfältig alle 
Kerne heraus, die letzteren wirft man als unnütz fort. 
Nun giebt man die Tomatenstücke in eine Kasserolle mit 
2 Gläsern gutem Oliven- oder Nussöl, 2 in Scheiben ge- 
schnittenen Zwiebeln und 4 ebenfalls in Scheiben geschnit- 
tenen Eschalotten, X Lorbeerblättern, t> Zweigen Petersilie, 
einem Zweig Thymian, 24 Pfefferkörnern, 2 Schoten Knob- 
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lauch, 4 Nelken und einer guten Prise Salz. Stellt nun die 
Kasserolle übers Feuer und rührt mit dem Holzlöffel bis 
zum Aufwallen. Lässt nun noch langsam 2 Stunden fertig 
kochen, indem man von Zeit zu Zeit umrührt. Die Tomaten 
müssen einen festen dicken Pürree bilden. Am nächsten 
Tage siebt man die Püree durch den Haarsieb, indem man 
mit Hülfe eines Wasserglases durch drückt. Unter den 
Sieb giebt man eine tiefe Schüssel, damit die Püree hin- 
einläuft. Halbe Flaschen werden sauber gemacht und die 
Püree durch einen Trichter hineingefüllt. Man füllt bis 
2 cm. vom Flaschenhalse entfernt. Pfropft dann mit neuen 
Pfropfen und wenn möglich mit Pression. Bindet den 
Pfropfen kreuzweis mit Bindfaden fest, hüllt jede Flasche 
in Heu oder ein Tuch ein und giebt sie auf den Boden 
eines Kessels. Diesen füllt man nun mit kaltem Wasser 
an, giebt ihn übers Feuer, lässt aufwallen und eine halbe 
Stunde fertig kochen. Nachher lässt man die Flaschen im 
seihen Wasser kalt werden, zieht sie heraus, trocknet sie 
ab, verpicht mit Wachs und verwahrt sie an einem tro- 
ckenen, kalten Ort. Wenn man die Tomaten benützen will, 
pfropft man die Flaschen auf und lässt die Püree in einer 
Kasserolle wärmen. 



954. Tomatensauce (Sauce tomate). 

500 gr. schön reife Tomaten werden in die Hälfte ge- 
schnitten und in eine Kasserolle gegeben. Daran fügt man 
1 Löffel Olivenöl, eine geschnittene Gelbrübe, eine mit 
einer Nelke gespickte Zwiebel, ein Kräutergewürzbüschel, 
eine Prise Salz und eine Prise Pfefferkörner. Lässt nun 
alles überm Feuer schmelzen, indem man mit dem Holz- 
löffel verrührt. Sind die Tomaten weich, so passiert man 
sie mit Hülfe eines Glases durch den Sieb. In einer Kasse- 
rolle lässt man 30 gr. Butter schmelzen und giebt 25 gr. 
Mehl daran; lässt 5 Min. kochen. Daran fügt man nun den 
Tomatenbrei, vermischt sehr gut und verdünnt mit einem 
Glas Jüs oder Bouillon. Lässt wieder kochen, würzt und 
serviert in einer Sauciere oder in der Mitte einer runden 
Schüssel. 
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955. Getrocknete Tomaten (Tomates sechees). 

Nachdem man jede Tomate in die Hälfte geschnitten 
und die Kerne entfernt hat, wie dies für vorhergehende 
Konserven gesagt ist, giebt man die unbeschädigten Toma- 
tenhälften auf Holzbrettchen und zwar mit der Schale nach 
unten. Bestreut das Innere jeder Hälfte mit feinem Salz 
und lässt an der Sonne abtrocknen. Wenn sie ganz und 
gar eingetrocknet sind, verwahrt man sie an einem trocke- 
nen, staubfreien Ort. Will man sie benützen, so weicht 
man sie am Tage vorher in kaltes Wasser ein und lässt sie 
aufweichen, richtet sie dann auf gleiche Weise an wie 
frische Tomaten. 

956. Rotkabis oder Kraut (Choux rouges). 

Man nimmt 3 schöne Krautköpfe und entfernt die 
ersten losen Blätter, schneidet jeden Kopf in 4 Teile und 
zerschneidet jeden Teil mit dem Sauerkrautmesser. Wenn 
alle geschnitten sind, giebt man das Kraut über einen Haar- 
sieb oder einen andern grossen Sieb, bestreut es mit feinem 
Salz und lässt so 24 Stunden stehen, damit es gut Wasser 
abgiebt. Nachher drückt man es mit den Händen gut aus 
und giebt es in einen grossen Steinguttopf. Andrerseits 
giebt man in eine Kasserolle 2 1. guten Essig, 15 gr. ganzen 
weissen Pfeffer, eine Prise gestossenen Ingwer, 15 gr. Salz, 
ein eigrosses Stück fein zerhackten Rettig und 1 Prise 
Cayennepfeffer. Man rührt nun den Essig mit dem Löffel 
um, damit alle Zuthaten sich gut vermischen. Lässt nun 
kochen nnd schüttet beim ersten Aufwallen in einen Topf 
Bedeckt denselben mit einem Tuch, welches man eng da- 
rüber spannt und mittelst mehrerer Runde Bindfaden 
festhält. Lässt nun den Essig kalt werden. Nachher giesst 
man ihn durch ein Tuch über das Kraut und bedeckt den 
Topf mit Parchemin, Blasenhaut oder schlimmsteu Falles 
mit starkem Papier. 15 Tage später kann man das Rot- 
kraut als «hors d'ceuvre» mit geröstetem oder gekochtem 
Fleisch servieren. W T ill man es sehr lange aufbewahren, 
so muss man nach 3 Monaten den Essig wechseln. 
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957. Saure Gurken (Cornichons). 



Man niinint 40 Dutzend hübsch gleichgrosse Gurk- 
ehen, giebt sie in einem Tuche ab und legt sie eines nach 
dein andern in einen grossen Steinguttopf; ist dies ge- 
schehen, so bestreut man sie mit 4 Prisen Salz und ver- 
mischt gut ohne sie zu beschädigen; lässt sie nun 4 — 5 
Stunden Wasser abgeben ; dieses Wasser giesst man dann 
ab und bedeckt die Gurken mit gutem Essig ; fügt eine 
Schotte Knoblauch, 4 Eschalotten, 36 kleine, ablanchierte 
Zwiebeln, '24 Pfefferkörner, 8 Nelken, eine Büschel Estra- 
gon daran und bedeckt sorgfältig. Die auf diese W T eise 
eingelegten Gurken bewahren keine schön grüne Farbe, 
aber sie sind den andern in jeder Beziehung vorzuziehen ; 
wenn man sie übrigens güner will, so braucht man nur 
einige Gurken mit etwas Essig in einen Kupferkessel ge- 
ben ; man deckt dann den Kessel zu und stellt ihn über 
das Feuer ; lässt warm werden ohne aufwallen zu lassen, 
zieht sie dann mit dem Schaumlöffel heraus, giebt sie auf 
einen Teller und lässt kalt werden; man richtet sie auf 
« hors d 'au vre » Schalen an. 

4 

958. Poivrons (Poivrons). 

Man nimmt kleine, längliche, gleichgrosse Poivrons 
und schneidet die Stiele 2 cm. breit davon ab ; giebt sie 
dann in einen Pokal oder Tontopf und bedeckt sie mit gu- 
tem Essig; bedeckt dann den Topf mit Parchemin oder 
Blasenhaut. Man kann sie nach 20 Tagen servieren. 



959. Kapuzinersamen (Graines de capucines). 

Man nimmt den Samen von Kapuzinerkresse, wäscht 
ihn und giebt ihn in einen Pokal mit einer Prise Salz ; 
tropft dann das Wasser ab und bedeckt mit gutem Essig ; 
schliesst dann den Pokal mit Parchemin. Diese Kerne 
dienen wie Kapern zum Würzen von Blanquetten und 
anderen Ragouts. 
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960. Blumenkohl (Choux-fleurs>. 

Man nimmt einen schonen Blumenkohl und entfernt 
davon alle Blätter, gross und klein ; teilt ihn dann in kleine 
Büschel, welche man in eine Kasserolle giebt; bedeckt 
diese mit kaltem Wasser und salzt mit einer guten Prise 
Salz; dann stellt man die Kasserolle auf das Feuer und 
lässt das Wasser kochen; beim ersten Aufwallen zieht 
man sie vom Feuer zurück ; lässt nun kaltes Wasser dar- 
über laufen, damit der Kohl gut abküht ; giebt ihn dann 
in Glaspokale und bedeckt ihn mit gutem Essig: die Po- 
kale werden gut zugepfropft und mit einem nassen Per- 
gamenlpapier bedeckt ; dann bindet man mit Bindfaden 
fest und verwahrt an einem trockenen, kaltem Platz. 

961. Pfeffergurken (Concombres marines >. 

Man schält 7 — 8 Gurken von gewöhnlicher Grosse und 
schneidet sie in möglichst dünne Scheiben ; giebt sie dann 
in eine Terrine und würzt mit einer guten Prise feinem 
Salz und :J Prisen weissen P fette r : lässt so w 2— )i Stunden 
marinieren; wenn man sie benützen will, drückt man das 
Wasser gut aus, indem man sie in ein Tuch hüllt und 
giebt sie in eine Salatschüssel ; begiesst sie mit Ol und Ks- 
sig und vermischt und bestreut mit gehackter Petersilie. 
Man serviert als « hors d au vre » oder mit gesottenem 
Rindfleisch. 

962. Kleine Zwiebeln (Petits oignons). 

Man wählt o Dutzend kleine /wiegeln und giebt sie 
in eine ^elbe Kasserolle mit I. frischem Wasser und 
etwas Salz; lässt sie 5 Min. kochen; zieht dann die Kas- 
serolle vom Feuer und erfrischt mit kaltem Wasser; schält 
nun die /wiebeln und giebt sie in einen Topf. 1 I. Kssig 
wird gekocht und über die /wiebeln gegossen ; nun lässt 
man abkühlen und bedeckt den Topf mit Parchemin oder 
starkem Papier. 
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963. Roterüben oder Rotrettig (Carottes rouges 

au vinaigre). 



Man nimmt -1—5 schön dunckle,gekochte Roterüben; 
schält sie und schneidet dann eine Jede in feine Scheiben 
von »/j cm. Dicke. 2 Kschalotten und eine Schotte Knob- 
lauch werden fein zerhackt; in einen Tontopf giebt man 
eine Lage Rüben, bestreut sie mit einer Prise Salz und 
einer Prise PfetTer; fügt 12 Pfefferkörner nnd 2 Nelken 
daran und bedeckt wieder mit einer Lage Rüben ; würzt 
nun wieder wie vorher und giebt die Hälfte der gehack- 
ten Kschalotten daran ; wenn alle Rüben im Topf sind, 
bedeckt man sie mit gutem Kssig und verbindet den Topf 
dann mit einer Rlasenhaut oder Parchemin. 

964. Mixed — Pickles (Mixed — Pickles). 

Die Mixed Pickles sind eine Anzahl in Essig kon- 
servierter, verschiedener Gemüse; sie haben einen stark 
gewürzten Geschmack. Man präpariert einen Blumenkohl 
wie obig angegeben, abblanchiert 2 Handvoll grüne Boh- 
nen, ein Dutzend kleine Zwiebeln, ein Dutzend Möhren 
((►der Gelbrüben), sowie ein Dutzend kleine Gurken. Alle 
diese Gemüse giebt man in eine weithalsige Flasche, fügt 
24 Pfefferkörner da ran, 12 Wacht holderbeeren und eine 
Prise Cayennepfeffer. Nun verdünnt man 2 Suppenlöffel voll 
englischem Mostrich mit 5 dl. Essig; giesst den Essig nun 
an die Flasche und sollte sie nicht voll sein, so füllt man 
noch nach ; nun pfropft man gut zu und verbindet den 
Pfropfen mit Rlasenhaut. oder Parchemin. Man muss im 
T rock neu verwa h ren . 



Man giebt 100 gr. norwegischen Teer in eine Wasser- 
Masche und füllt diese dann mit frischem Wasser, man 



965. Theerwasser (Eau de Goudron). 
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rülirt 4 Mal in 24 Stunden um. Nun giesst man das erste 
Wasser ab und füllt die Flasche mit frischem Wasser und 
lässt 12 Stunden ziehen. Dann benutzt man das Wasser 
und füllt die Flasche nach Bedarf wieder aut. Den Teer 
wechselt man nur alle Monate. Man trinkt dieses Wasser 
natürlich oder mit Wein vermischt ; es ist als ein gutes 
Blutreinigungsmittel angesehen. 

966. Eisenhaltiges Wasser (Eau ferrugineuse). 

Man giebt in eine Wasserflasche oder Tongefäss 300 gr. 
neue Nägel mit. 2 dl. Wasser. Acht Tage später füllt man 
mit t 1. Wasser auf und trinkt es mit Wein vermischt bei 
Tische. Ein Glas eisenhaltiges Wasser zu jeder Mahlzeit 
genügt. Man füllt die Wasserflasche nach Bedarf mit Was- 
ser auf. Dieses Wasser ist bleichsüchtigen Personen, be- 
sonders jungen Mädchen, im Wachstum begriffen, zu 
empfehlen. 

967. Lattich wasser (Eau de laitue» 

Man verliest 2 miüelgrosse Salatköpfe; entfernt die 
äusseren grünen Blätter und behält nur das innere Gelbe 
zurück, wäscht dieses und giebt es in einen Porzelan- oder 
Tontopf. Darüber giesst man nun I 1. kochendes Wasser, 
lässt i Stunde unter bedecktem Topf ziehen. Nachher pas- 
siert man es durch einen Sieb, zuckert etwas und trinkt 
es lau, kleine Tassen weise. Man muss den Gebrauch län- 
gere Zeit fortsetzen. 3 Tassen t;iglich, je eine Stunde vor 
der Mahlzeit geniigen. Dieses Wasser ist magenleidenden 
Personen zu empfehlen. 

968. Rhabarberwasser (Eau de rhubarbe). 

Man giebt in eine literhalt ige Wasserflasche 30 gr. 
Bhabarberwurzel ; füllt die Flasche nun mit Wasser und 
lässt 2 Tage ziehen. Bei den Mahlzeiten vermischt man 
dieses Wasser mit dem Wein und trinkt nur ein Glas da- 
von. Man füllt die Flasche je nach Bedarf mit Wasser auf 
und wechselt die Bhabarberwurzel alle 14 Tage. Dieses 
Wasser stärkt den Magen, vermindert den Schleim und 
erleichtert die Verdauung. 
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969. Malzwasser (Eau de houblon). 

Man lässt 10 gr. Malz in 1 I. kochendem Wasser 
Stunde ziehen ; passiert es dann durch einen Sieb. Man 
vermischt zu den Malzeiten V ;J Wein mit -/ :{ Malzwasser. 
Dieses erfrischende Getränk reinigt das Blut und stärkt j 
den Magen. I 

970. Enzianwasser mit Chinarinde (Eau de gentiane et 

quinquina. j 

Man lässt gr. Knzian und gr. Chinarinde in einem 
Liter kalten Wassel'» 5 Stunden ziehen. Man trinkt dieses 
Wasser zu den Mahlzeiten, indem man t/a Wein auf -/ 3 
Wasser giebt. Dieses Getränk ist tonisch und stärkend. j 

971. Hühnerbouillon «Bouillon de poulet). 

Man nimmt womöglich ein lebendiges Huhn, schneidet 
ihm dieZtinge ab und lässt es eine halbe Stunde verbluten. 
Hupft es dann schnell und zwar im Gegensinne der Federn, 
sengt es über der Spirituslampe ab, nimmt es aus und 
wäscht es in k 2 Wassern; sodann häutet man es. Mit ehern 
grossen Messer beginnt man es fein zu hacken oder zu 
zerstampfen. Giebt es in eine Kasserolle und fügt1 ! / 2 -2 I. 
Wasser daran, aber nur nach und nach und indem man 
mit dem Holzlöffel rührt. Nun giebt man einen vorher ab- 
blanchierten und in Stücke geschnittenen Lauchstengel 
daran, salzt ein wenig, fügt noch "20 süsse, ausgeschälte 
Mandeln daran. Rührt die Bouillon über dem Feuer bis 
zum Aufkochen und lässt dann '20 Min. langsam fertig 
kochen. Passiert dann die Douillon durch eine, in heisses 
Wasser getauchte, ausgerungene Serviette. 

972. Hühnergelee (Gelee de poulet). \ 

Man gebraucht dazu ein kleines Huhn, '2 ansgebeinte 
Kalbsfüsse, 500 gr. Kalbsschenkel (untere Hälfte). Das 
Huhn nimmt man aus, trocknet es ab, tiriliert es und giebt 
es in einen Topf. Die ausgebeinten Kalbsfüsse werden in 
kaltem Wasser abblanchiert und in den Topf mit dem 
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Huhn gegeben. Nun begiesst man beides mit H i. kaltem 
Wasser, fügt eine Prise Salz daran und lässt. die Flüssig- 
keit aufwallen ; schäumt nun ab und fügt 1 Gelbrübe, 1 
Zwiebel, 2 Lauehstengel, 30 gr. süsse ausgeschälte Man- 
deln daran. Nun lässt man langsam l 1 2 -t> Stunden kochen 
und giebt dann, je nachdem sie gekocht sind, das Huhn, 
die Kalbsfüsse und das Kalbfleisch heraus; legt sie auf 
einen Teller, um sie am nächsten Tage zu benützen. Die 
Bouillon passiert man durch ein Tuch in eine glasierte 
Terrine. In eine Kasse rollegiebt man ;J Weisseier, schlägt sie 
und fügt unmerkbar langsam die Gelee daran. Giebt nun 
die Kasserolle aufs Feuer, schlägt die Flüssigkeit lebhaft 
bis zum Aufkochen und lässt sie dann an der Seite des 
Feuers ausruhen. Kine Serviette wird in kaltes Wasser 
getaucht und über eine Salatschüssel gebreitet. Dahinein 
giesst man die Gelee, nimmt die 4 Serviettenenden in die 
linke Hand, bindet mit einem Bindfaden fest, indem man 
eine Schleife macht, hängt sie an einen Nagel auf und 
stellt die Salatschüssel darunter. Wenn die Gelee durch- 
gelaufen ist, verwahrt man sie an einem kalten Ort oder 
auf Eis. 

973. Kalbsbouillon mit Kräutern < Bouillon de veau 

aux herbes). 

Man gebraucht dazu 00 gr. Kalbfleisch (Oberschenkel 
oder Nierenbraten) giebt es in eine Kasserolle mit '2 I. 
kaltem Wasser. Daran fügt man einen Lattiehkopf, eine 
Handvoll Sauerampfer, eine Handvoll gut gewaschenes 
und gereinigtes Kerbelkraut. Nun lässt man aufwallen 
und schäumt sorgfältig ab, fügt noch 1 kleine Prise Salz 
daran und lässt langsam 1 Stunde fertig kochen. Passiert 
dann die Bouillon durch eine in kaltem Wasser ausge- 
rungene Serviette. Man muss sie heiss trinken, jedoch 
darf sie nicht kochend sein. 

974. Kinderbrei (Bouillie pour les enfants). 

Man giebt in eine Kasserolle :*5 gr. (oder Suppen- 
löffel voll) Weizenmehl, sogenannte Grütze ; verdünnt sie 
mit 5 dl. kalter Milch und fügt etwas Salz und einen Kaf- 
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feelöüel voll feinem Zocker daran. Nun stellt man dieKas* 
serolle übers Feuer und rührt mit dem Holzlöffel dami 
die Grütze nicht anbrennt; lässt dann, nach dem ersten 
aufwallen, langsam 20 Min. an der Seite fertig kochen. 
Der Drei darf nicht zu dick sein ; wäre dies der Fall, so 
muss man so viel Milch daran geben, bis er die Dichtig- 
keit einer weissen Sauce hat ; man lässt ihn dann abküh- 
len da er nur lauwarm gegessen werden soll. — Man hat 
oft beobachtet, dass die Kinderfrauen den Kindern den 
Brei in grosser Eile geben ; sie blasen dann darauf, oder 
lassen ihn in eigenen Munde abkühlen, was durchaus 
nicht sauber ist, und geben dennoch den Brei zu heiss 
ein. 



SÜSSE GELEES UND GREÄEN 

FÜR tfRÄNtfE 



975. Erdbeer und Himbeergelee (Gelees aux fraises, 

framboises). 

Die Erdbeeren oder Himbeeren werden verlesen und 
ausgekörnt ; von l fc 25 gr. Zucker und 2 Gläsern Wasser 
macht man einen Sirup; sobald er kocht giesst man ihn 
über die Erdbeeren oder Himbeeren und lässt 1 Stunde 
ziehen. 4 Blätter Gelatine werden in Wasser aufgeweicht ; 
nachher lässt man sie in einer kleinen Kasserolle 
schmelzen, ohne jedoch Wasser daranzugeben. Wenn sie 
geschmolzen ist, schüttet man sie in eine Salatschüssel 
und giebt den Erdbeeren oder Himbeerenaufguss daran 
indem man ihn durch ein Tuch passiert. Nun schüttet 
man die Mischung in halbe Tassen und lässt fest werden. 
Diese Gelees sind sehr erfrischend. 

X. B Man muss zum umrühren von Fruchtgelee oder 
Eruchtjüs nie einen verzinnten Löffel benutzen ; weil 
diese sonst trübe wird und eine violette Farbe annimmt, 
auch einen zweifelhaften Geschmack bekommt. 
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976. Orangengelee (Gelee d'oranges). 

Man giebt den Saft von 4 Orangen in eine Salatschüs- 
sel und rügtauch den Saft einer Citrone daran. Nun macht 
man mit 125 gr. Zucker und '2 Gläsern Wasser einen Sirup 
und lässt selbigen abkühlen, 4 Blätter Gelatine werden 
aufgeweicht und überm Feuer geschmolzen ; ist dies ge- 
schehen so vermischt man die Gelatine mit dem Orangen- 
saft ; nachher füllt man halbe KafTeetassen damit und 
lässt diese im kalten fest werden. Diese Gelee braucht nur 
wenig fest sein. 

977. Citronengelee (Gelee de citrons). 

Man drückt den Saft von 5 Citronen aus und ver- 
mischt ihn mit Zuckersirup wie für Orangengelee, ver- 
mischt dann alles mit Gelat ine und füllt nun halbe Kaffee- 
tassen damit. 

978. Eiergelee (Creme au bouillon). 

4 Gelbeier werden in eine Salatschüssel geschlagen 
und mit einem Löflei zerschlagen; daran giesst man unter 
rühren, 3 halbe Tassen heisse eingefettete Bouillon ; 
nun passiert man das Ganze durch ein Sieb in einen Topf; 
mit diesem füllt man dann halbe Kaffeetassen an und 
stellt sie in eine Kasserolle oder Eisenblech Schüssel, die 
man zur Hälfte mit kochendem Wasser anfüllt ; nun be- 
deckt man die Kasserolle, schiebt sie in den Ofen und 
lässt 15—20 Min. kochen ; wenn die Gelee fertig ist, hebt 
man die Tassen aus dem Wasser, troknet sie ab und ser- 
viert entweder warm oder kalt. 

979. Vanillengelee (Creme ä la vanille). 

Man giesst 2 Tassen kochende Milch über Ve Stange 
Vanille und lässt i ! i Stunde ziehen. 4 Gelbeier werden in 
eine Salatschüssel gegeben, mit einem Löflei zerschlagen 
und die vanillierte Milch, nach und nach daran gegossen, 
indem man umrührt um zu vermischen. Nun fügt man 
noch 40 gr. feinen Zucker daran, präpariert die halben 
Tassen, schüttet die Creme hinein und lässt im Wasser- 



Digitized by Google 



4t!8 SÜSSK liKLKKS IM) CHE.MKN RH K HANK IC 

bad, wie Eierbouillon, pochieren. Wenn die Creme fe2 
ist, hebt man die Tassen heraus, troknet sie ab und ser^ 
viert sie heiss (»der kalt. 

980. Orangenwasser Eiergelee (Creme ä la fleur d'orange). 

Man verwendet dazu dieselbe Quanttät Milch, Zucker 
und Gelbeier wie für Vanillengelee, nur fügt man das 
Orangenblütenwasser erst daran, wenn die Mischung fer- 
tig ist ; man kocht dann auf gleiche Weise wie Vanillen- 
gelee. 

Durch das Anwenden obiger Krankenrecepte, deren 
Gebrauch durchaus unschäldigist, kann man gelegentlich 
grosse Dienste leisten : sei dass man eine herannahende 
Krankheit verhindert, oder dass man genesenden Kranken 
schätzbare Hülfsmittel verschalt. 

Haus Apotheke (Pharmacie domestique). 

Es kommt nur zu häutig vor, dass man sich in der 
Küche mit Fett, Dampf oder auf andere Weise verbrennt. 
— Man erzieht eine grosse Erleichterung wenn man die 
verwundete Stelle mit einem in Sedativ- Wasser getränk- 
tem Läppchen einhüllt. Kopfschwerzeil stillt man fast so- 
fort mit demselben Wasser, wenn man die Stirn und die 
Schläfe des Kranken damit benetzt. Man muss achtsam 
sein, dass das Sedativ- Wasser nicht an die Augen kommt 
und diese vorher mit einem Taschentuch bedecken, —die 
Flasche muss immer gut zugekorktsein ; beifolgend ist 
seine Zusammenstellung : 

981. Sedatif oder Beruhigungswasser (Eau sedative). 

Man lässt eine Handvoll Salz in einem Glase kalten 
Wassers schmelzen ; wenn es geklärt und gut gesetzt ist, 
füllt man es in eine Literflasche und fügt c 2 kleine Gläser: 
[lässigen Amoniakliqueur daran : dann fügt man noch V» 
kleines Glas kampfrierten Weingeist daran ; propft nun 
gut und schüttel die Flasche ; nachher füllt man sie mit 
Wasser an. Man muss die Flasche immer sorgfältig 20 
propfen. damit der Amoniak nicht verdunstet. 
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982. Kampfer-Pommade. (Pommade camphree). 

Es ist dies ein vorzügliches Hülfsmittel für Schnitt- 
wunden. Man giebt in einen kleinen Topf, 100 gr. Schmalz 
von Schweinefett, stellt diesen dann in's Wasserbad und 
lässt es schmelzen; sobald es warm ist, fügt man 30 gr. 
gestossenen Kampfer daran ; nun rührt man gut mit 
einem Holzstengel um , um gut zu vermischen, hebt den 
Topf aus dem Wasserbad und lässt kalt werden. 

983. Kampf eroel (Huile camphree). 

Proportionen : 125 gr. Olivenoel, 15 gr. gestossenen 
Kampfer. Kampferoel ist sehr gut gegen Ohrenschmerzen, 
welchen man durch die verschiedenen zuglüfte in einer 
Küche, ausgesetzt ist ; man schüttelt die Flasche gut auf, 
giesst ein wenig auf kleine Watteknötchen und giebt einen 
derselben in jedes Ohr. 



FRUCHTE 
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984. Himbeersirup (Sirop de Framboises). 

Man giebt 2 kg. schönreife Himbeeren in eine glasierte 
Terrine'und zerdrückt sie mit den Händen zu einer Püree; 
giebt sie dann in einen grossen Topf und lässt sie im 
Keller 5 Tage gären. Nun taucht man ein starkes Lein- 
wandtuch in kaltes Wasser; ringt es aus und breitet es 
über eine Terrine aus; giebt die Himbeeren hinein, faltet 
das Tuch zusammen und drückt den Jus gut durch. 
Nachher wiegt man den Himbeersaft und giebt ihn in 
einen Kessel ; fügt i kg. 500 gr. Stückzucker auf 1 kg. Jus 
daran ; stellt nun den Kessel über's Feuer und wärmt 
laugsam damit der Zucker schmilzt ; beim ersten aufwallen 
schäumt man ab; ist die Wallung zu stark, so zieht man 
den Kessel zur Seite; man fährt fort abzuschäumen; 
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10 Min. später tropft man etwas Sirup in einen kleinen 
Topf taucht den Sirupmesser (siehe weiter oben) hinein; 
zeigt derselbe IV2 Grad, so hat der Sirup genug gekocht; 
man zieht dann den Kessel vom Feuer und stellt ihn in 
kaltes Wasser um halb abkühlen zulassen ; dann füllt 
man ihn in Flaschen, lässt gut abkühlen; pfropft sorg- 
fältig zu und verwahrt sie im Keller. 

985. Johannisbeersirup (Sirop de groseilles framboise). 

Man nimmt 2 kg. Johannisbeeren und 500 gr. Him- 
beeren ; zerdrückt sie in einer Terrine und lässt 5 Tage 
gären. Dann drückt man den Jus durch ein Tuch aus wie 
für Himbeersaft ; giebt ihn in einen Kessel und fügt 1 kg. 
500 gr. zucker, auf ! kg. Fruchtsaft, daran. — Macht nun 
wie oben fertig. 

986. Brombeersirup (Sirop de Müres). 

Derselbe ist vorzüglich gegen Halsschmerzen. Man 
zerdrückt in einer Terrine 2 kg. weiche gut reife Brom- 
beeren und lässt sie 4 Tage gären ; passiert dann durch 
ein Tuch wie für Himbeersaft, giebt den Saft in einen 
Kessel und fügt 375 gr. Zucker auf 500 gr. Fruchtsaft 
daran. Macht nun wie Himbeeren fertig. 

987. Kirschsirup (Sirop de cerises). 

2 Kil. schwarze Kirschen werden ausgesteint, ge- 
waschen und mit 5 dl. Wasser in einen Kessel gegeben ; 
man lässt nun langsam 10 Min. kochen, schüttet sie dann 
über einen Sieb aus und fängt den Saft in einer Terrine 
auf; — man giebt den Saft nun in einen Kessel und fügt 
auf je 1 1. Jus 1 Kil. Stückzucker daran; nachher macht 
man wie Himbeersaft fertig. 

988. Erdbeersirup (Sirop de fraises). 

2 kg. frische Walderdbeeren werden zerdrückt, 2 kg. 
Stückzucker werden in einen Kessel gegeben, mit 1 1. 
Wasser benetzt und bis zum Kugelgrad verkocht (siehe 
Nr. 10-16 über das Kochen des Zuckers); in diesen Zucker- 
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sirup schüttet man nun die Erdbeeren, lässt sie 2 Mal auf- 
wallen und zieht den Kessel zur Seite. Eine Stunde später 
giesst man alles durch einen Haarsieb in eine Terrine. 
Schüttet sodann den Jus wieder über die Erdbeeren zu- 
rück, damit er klarwird. Nachher füllt man ihn in Cham- 
pagnerflascheu und verbindet dieselben. Lässt die Flaschen 
im Wasserbad aufkochen und verwahrt sie im Keller. 

989. Quittensirup (Sirop de coings). 

10 Quitten werden abgerieben, in Stücke zerschnitten 
und in einen Kessel gegeben. Darüber giesst man kaltes 
Wasser und lässt 45 — 20 Min. bei mässigem Feuer kochen. 
Wenn die Quitten weich sind, schüttet man sie auf einen 
Sieb und passiert sie in eine Terrine. Zu je einem Liter 
Quittensaft giebt man 1 kg. 125 gr. Stückzucker, lässt bis 
zu 32 Grad kochen, schäumt ab und macht wie vorher- 
gehend fertig. 

990. Orangensirup (Sirop d'oranges). 

10 Orangen werden fein geschält und der Saft in eine 
Salatschüssel ausgedrückt. In einen Kessel giebt man 1 4 /j 
1. frisches Wasser mit 2 kg. Stückzucker; lässt den Zucker 
schmelzen und stellt dann die Kasserolle übers Feuer. 
Beim ersten Aufwallen giebt man die Orangenschalen da- 
ran und lässt 10 Min. aufkochen. Zieht dann den Kessel 
vom Feuer und lässt etwas abkühlen. Vermischt dann mit 
dem Orangensaft, lässt den Jüs nun vollständig kalt werden 
und füllt ihn dann in Flaschen. 

991. Orangenblüthensirup (Sirop de capillaire). 

500 gr. Kapiilaire werden 1 Stunde in einer Terrine 
mit kaltem Wasser eingeweicht. Dann tropft man sie ab 
und giesst sie in einen Kessel mit 2 1. frischem Wasser. 
Lässt nun langsam einkochen bis nur ein 1 I. Flüssigkeit 
übrig bleibt. Diese schüttet man in eine Terrine. In einem 
Kessel schmilz man 1 kg. Zucker mit 8 Gläsern kaltem 
Wasser. Lässt ihn dann zum Kugelgrad (siehe Nr. 1016) 
kochen und fügt das Kapillairewasser daran, lässt zu- 
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sammen 5 Min. kochen, zieht den Kessel vom Feuer und 
lässt die Flüssigkeit kalt werden; giebt jetzt noeli 2 Sup- 
penlöffel voll Orangenblüthenessenz daran, füllt dann in 
Flaschen und verwahrt im Keller. 

992. Mandelsirup (Sirop d'orgeat). 

Man kocht 500 gr. süsse Mandeln und 5 gr. bittere 
Mandeln (Plirsichkerne) in 21. Wasser, sobald das Wasser 
aufwallt giesst man die Mandeln durch einen Sieb ab und 
taucht sie in kaltes Wasser. Nun schält man sie, und 
stampft sie teilweise, indem man jedes Mal, einen Löffel 
feinen Zucker daran giebt, sowie 1 1. Wasser zu verschie- 
denen Malen; nun passiert man die Flüssigkeit durch ein 
feuchtes, kaltes Tuch. In einen Kessel giebt man 2 Kil. 
Zucker und 8 Gläser kaltes Wasser ; lässt den Zucker 
schmelzen und dann zum Kugelgrad (Siehe N° 1016) ko- 
chen ; giesst dann den Liter M i ndelwasser daran, rührt 
über dem Feuer und lässt 5-10 Min. aufwallen; dann zieht 
man den Kessel vom Feuer, lässt die Flüssigkeit abkühlen 
und fügt einen Suppenlöffel voll Orangen blütenessenz da- 
ran ; füllt dann in Flaschen und verwahrt im Keller. 

993. Quittengelee (Gelee de coings). 

Man wiegt 3 Kil. schön gelbe Quitten ab, und reibt sie 
in einem troknen Tuch ab ; schneidet sie dann Jede in 8 
Stücke und giebt diese eines nach dem anderen in einen 
Kessel, oder grosse gelbe Kasserolle, mit 5 1. kaltem Was- 
ser, lässt nun aufwallen und nachher die Quitten bei mas- 
sigem Feuer weich kochen ; dann giesst man sie durch 
einen Sieb in eine Teraine ab. Der Jüs oder Saft wird nun 
gemessen und in einen Kessel gegeben ; auf jeden Liter Jüs 
giebt man 750 gr. Stückzucker ; lässt nun aufkochen, 
schäumt ab, und versucht 10 Min. später den Sirup mit 
dem Sirupmesser. Zeigt derselbe 28 Grad, so kann man 
den Kessel vom Feuer ziehen und den Sirup in Gläser 
oder Töpfe füllen ; man lässt ihn nun vollständig kalt wer- 
den- Bedeckt dann die Oberfläche mit einem in Kirsch 
oder Gognac getränktem weissen Papierrund und dann 
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mit trokenem Papier welches man vermittelst feinem 
Bindfaden gut festbindet. Man verwahrt die Töpfe an ei- 
nem kalten trokenen Ort. 

994. Apfelgelee (Gelee de pommes). 

2 Kil. kanadische Reinettenäpfel in 4—6 Stücke ge- 
schnitten und mit 3 I. kaltem Wasser in einen Kessel ge- 
geben ; nun lässt man über massigem Feuer 30 Min. ko- 
chen ; wenn die Äpfel fast zu Brei zerkocht sind, «^iesst 
man 9ie über einen Haarsieb in eine Terrine ab ; nachher 
wiegt man die Flüssigkeit und giebt auf je 1 Kil. Apfel- 
sirup, 600 gr. Stückzucker; lässt bis zu 28 Grad, am Si- 
rupmesser, einkochen und giesst dann die Gelee in Gläser 
oder Topfe; lässt abkälten und verbindet wie Quilten- 
gelee. 

995. Schwarze Johannisbeergelee (Gelee de cassis». 

2 kg. schwarze Johannisbeeren werden verlesen und 
mit 1 */ 2 kaltem Wasser in einen Kessel gegeben ; den 
Kessel giebt man über das Feuer und lässt die Flüssigkeit 
10 Min. kochen ; dann schüttet man sie durch einen Haar- 
sieb in eine glasierte Terrine und lässt abtropfen ; wiegt 
nun den Sirup und giebt ihn in den Kessel, indem man 
auf je 500 gr. Saft 300 gr. Zucker beifügt : lässt nun zu 28 
Grad einkochen, schüttet in Töpfe aus und verbinde! die- 
selben wie für Quittengelee gesagt wird. 

996. Himbeergelee (Gelee de framboises). 

2 kg. schön reife, frische Himbeeren werden mil 1 */ f 
1. frischem Wasser in einen Kessel gegeben ; man läSst 
sie nun 10 Min. kochen, schüttet sie dann auf einen Haar- 
sieb und lässt in eine Terrine abtropfen ; den Sirup wiegt 
man, giebt ihn in den Kessel zurück und fügt auf je 500 
gr. Saft 300 gr. Zucker an ; lässt nun bis zu 28 Grad am 
Sirupmesser kochen und macht wie Quittengelee feriig. 

997. Rosengelee (Gelee de roses). 

Man macht ein Apfelgelee zurecht und zwar so, dass 
man 1 1. Jüs hat; giebt diesen nun mit 600 gr. Stürkzu- 
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cker und 200 gr. Rosenblütenblätter in einen Kessel und 
lässt so lange einkochen bis die Flüssigkeit 28 Grad am 
Sirupmesser zeigt. Man giebt sie sodann über einen Sieb 
und passiert in eine Terrine durch ; ist dies geschehen so 
lullt man die Gelee in Gläser und macht wie Quittengelee 
fertig. Man verwahrt im Kalten und im Trocknen. 

998. Veilchengelee (Gelee de violettes). 

Man macht wie obig eine Apfelgelee, indem man je- 
doch doppelte Proportionen gazu verwendet, d. h. 2 kg. 
Jus und 1 kg. 200 gr. Zucker; man lässt nun kochen und 
fügt 250 gr. Waldveilchenblüten daran. Sobald der Sirup 
28 Grad am Sirupmesser zeigt, ist er genügend gekocht ; 
man schüttet ihn dann über ein Sieb aus und lässt in eine 
Terrine durchlaufen ; dann macht man wie Quittengelee 
fertig. Man muss im Kalten und Trocknen verwahren. 

999. Himbeermarmelade (Marmelade de framboises). 

Man kann diese Marmelade mit oder ohne die Kerne 
herstellen ; will man sie ohne Kerne haben, so muss man 
die Früchte durch einen Sieb passieren ; die so erhaltene 
Brei giebt man in einen Kessel mit einem gleichen Ge- 
wicht feinem Zucker ; lässt nun über massigem Feuer 
langsam einkochen, indem man beständig mit einem gros- 
sen Holzlöffel rührt; wenn die Marmelade dick ist und in 
solider Masse vom Löflei abfällt, so ist sie fertig gekocht ; 
man schüttet sie dann in Töpfe und lässt sie kalt werden ; 
ist dies geschehen, so bedeckt man die Töpfe mit Perga- 
mentpapier, verbindet gut mit Bindfaden und verwahrt 
sie an einem kühlen, trocknen Ort. — Will man die Him- 
beeren mit den Kernen einkochen, so setzt man sie mit 3 / 4 
ihres Gewichtes Zucker zu ; zerdrückt die Früchte mit 
dem Holzlöffel und lässt über mässigem Feuer einkochen, 
indem man besländig mit dem Löffel rührt. Sobald die 
Marmelade gut dick ist, ist sie auch fertig gekocht. Man 
schüttet sie dann in Töpfe aus, lässt sie kalt werden und 
bedeckt mit Pergamentpapier. Man verwahrt an einem 
trockenen kühlen Ort. 
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1000. Äpfelmarmelade" (Marmelade'de pommes). 

Man wählt 12 Reinetten,oder % Calville-ÄpfeLschneidet 
sie in Viertel und schält sie ; dann giebt man sie mit 1 */ 4 
Glase Wasser und einer Handvoll Zucker in eine Kasse- 
rolle. Lässt sie nun bedeckt langsam zu Marmelade ko- 
chen ; passiert dann diese durch den Sieb in eine andere 
Kasserolle und fügt 3 / 4 ihres Gewichtes feinen Zucker und 
ein Stück Vanille daran. Lässt alles über dem Feuer ein- 
kochen, indem man mit dem Holzlöffel rührt. Ist die Mar- 
melade dick verkocht so füllt man sie in Töpfe und lässt 
sie abkühlen ; bedeckt dann die Töpfe mit Pergamentpa- 
pier, verbindet sie gut und verwahrt sie an einem trocke- 
nen kalten Ort. 

1001. Aprikosenmarmelade'(Marmelade d'abricots\ 

2 Kil. gut reife Aprikosen werden in der Mitte gespal- 
ten und die Kerne herausgenommen. Die Letzteren zer- 
bricht man nun, nimmt die Mandeln heraus und entfernt 
deren erste Schale. Die Aprikosen giebt man in einen Kes- 
sel und fügt 900 gr. feinen Zucker daran ; rührt alles gut 
über dem Feuer, indem man noch die Mandeln daran 
giebt, bis die Marmelade dick ist. Schüttet sie dann in 
Töpfe und lässt sie kalt werden ; ist dies geschehen, so 
verbindet man die Töpfe mit Pergamentpapier und ver- 
wahrt sie an einein trockenen, kühlen Ort auf. 

4002. Fester Quittenmus (Pate decoings). 

10 gut reife, parfümirte Quitten, werden erst in Hälf- 
ten und sodann in Viertel geschnitten und in einem Kes- 
sel gekocht ; ist dies geschehen, so passiert man sie durch 
einen Sieb in einen anderen Kessel und giebt ein gleiches 
Gewicht feinen Zucker daran ; lässt nun überm Feuer 
einkochen indem man fortwährend mit dem Löffel um- 
rührt; wenn die Marmelade hübsch dick und fett ist, man 
kann dies erkennen, wenn man beim rühren mit dem 
Löffel den Buden des Kessels durchsehen kann, so schüt- 
tet man sie auf ausgebutterte ^.weisse ^Blätter Papier ; 
streicht sie 1 cm. dick darauf aus, glättet mit dem Mes- 
ser, bestreut sie mit feinem Zucker und lässt sie im Ofen 
trocknen. Ist sie gut fest und standhaft so schneidet man 
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sie in 1 cm. breite Streifen und bindet diese zu einer 
Schleife zusammen ; bestreut sie mit gestossenem Zucker 
und gieb* sie auf ein mit Papier bedecktes Kuchenblech, 
lässt sie dann 5 — 6 Stunden im Backofen ; man verwahrt 
die Schleifen in Holzkisten indem man jede einzelne Lage 
mit Papier bedeckt. 

1003. Fester Aprikosenmus (Päte d'abricots). 

Man stellt diese genau wie Quittenmus her. 

1004. Fester Apfelmus (Päte de pommes). 

Dieselben werden wie Quittenmus zubereitet, jedoch 
parfümiert man ihn mit Vanille. 



EINGEKOCHTE FLÜCHTE. 

1005. Johannisbeerconfiture (Confitures de Groseilles). 

1 kg. rote Johannisbeeren werden verlesen. 750 gr. 
Stückzucker und 4 dl. kaltes Wasser werden in einen 
Kessel gegeben : sobald der Zucker geschmolzen ist, giebt 
man den Kessel übers Feuer und lässt den Zucker zum 
Kugelgrad kochen; (siehe N° 1016) ist dies geschehen , so 
giebt man die Johannisbeeren daran, vermischt sehr gut 
und lässt 10 Min. überm Feuer, indem man beständig mit 
dem Holzlöffel rührt ; giesst dann in Gläser aus und lässt 
kalt werden; man überdeckt die Gläser oder Töpfe mit 
Pergament-Papier und verwahrt sie an einem trockenen, 
kalten Platz auf. 

1006. Vierfrüchteconfiture (Confiture aux quatre fruits). 

500 gr. Himbeeren, 500 gr. Johannisbeeren. 500 gr. 
Weichsel oder saure Kirschen, deren Kerne man entfernt 
hat und 500 gr. Erdbeeren, werden abgewogen. In einen 
Kessel giebt man 1 kg. Stückzucker und benetzt ihn mit 
3dl. kaltem Wasser; lässt ihn dann schmelzen und ist 
dies geschehen, so giebt man ihn über das Feuer und lässt 
ihn zum Kugelgrad (Siehe iV» 1010) kochen ; jetzt gieM 
man die Früchte hinein und rührt 10—15 Min. 
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1007. Zwetschgen- oder Pf lauraenconfitüre (Gonfitures 

aux pruneaux). 

Man steint 1 kg. schön reife Zwetschgen aus; in einen 
Kessel giebt man 750 gr. Stückzucker, benetzt ihn mit 2 
dl. Wasser und wenn er zerschmolzen ist, stellt man den 
Kessel auf das Feuer und lässt den Zucker bis zum Kugel- 
grad kochen (Siehe 1016) ; ist dies geschehen, so giebt 

man die Zwetschgen daran und rührt beständig mit dem 
Holzlöffel, bis der Mus dick ist; nachher schüttet man ihn 
in Töpfe aus und lässt ihn kalt werden; bedeckt diese mit 
Pergamentpapier und verwahrt im Kalten und im Trock- 
nen. 

1008. Mirabellenconfitüre (Gonfitüres de mirabelles). 

Man verfährt auf gleiche Weise wie für Zwetschgen. 

1009. Butterbirnenconfitüre (Confitures de poires beurrees). 

10 Birnen werden in Viertel zerteilt, geschält und das 
Innere entfernt; dann wiegt man sie und giebt sie lagen- 
weise in eine Terrine mit gestossenem Zucker (auf 500 gr. 
Frucht 375 gr. Zucker; man bedeckt sie nun mit einem 
nassen Tuch und lässt sie 24 Stunden mürbe werden ; nun 
giebt man das Ganze in einen Kessel und lässt erst über 
lebhaftem Feuer und sodann langsam fertig kochen. Wenn 
der Zucker, beim Aufheben mit dem Schaumlöffel, in 
dicker Masse, wie ein Tuch (Siehe N° 1016) herabfällt, 
kann man den Kessel vom Feuer ziehen und in die Töpfe 
füllen, nachher lässt man kalt werden; ist dies geschehen, 
verbindet man sie mit einem Pergamentpapier und ver- 
wahrt sie im Kalten und im Trocknen. 

1010. Weinbeerconfitüre (Raisine). 

Man nimmt schön reife Weintrauben , pllückt die 
Heeren in einen Kessel und zerdrückt sie darinnen. Lässt 
nun 10 Min. kochen, indem man beständig mit dem Holz- 
löffel rührt. Nachher passiert man sie durch einen Sieb. 
Giebt nun die Flüssigkeit in den Kessel zurück und fährt 
übermässigem Feuer zu kochen fort, indem man von Zeit 
zu Zeit rührt. Wenn die Flüssigkeil anfängt dick zu werden 
und sie zur Hälfte eingekocht ist, rührt man so lange, bis 
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sie wie ein Tuch (siehe Nr. 1016) herabfällt ; sie muss dicht 
zusammen bleiben und sich nicht ausbreiten. Ist dies der 
Fall, so schüttet man sie in Töpfe und lässt sie kalt werden. 
Man bedeckt wie obig. 

1011. Weinbeerconfitürekuchen (Gäteau au raisine). 

Mit vorhergehender Cunfitüre stellt man einen vor- 
züglichen Kuchen her, welchen unsere Hausfrauen dem 
Namen nach kennen. Nachfolgend das Rezept dafür : 
Man garniert ein ausgebuttertes Kuchenblech mit einer 
Lage «abgeriebenem Teig» (siehe Nr. 838). In einer Kasse- 
rolle schmilzt man 100 gr. Butter und vermischt diese mit 
100 gr. Mehl. Verdünnt nun mit 6 Gläsern heisser Milch, 
lässt aufkochen und zieht vom Feuer zurück. Giebt nun 
3 ganze Eier, fc 2 Gläser voll Weinbeerencontitüre und 100 
gr. feinen Zucker daran. Vermischt alles gut und schüttet 
es über den Teig aus ; gleicht die Oberfläche mit dem Mes- 
ser aus und lässt im heissen Ofen 10—15 Min. kochen. 
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1012. Kirschen (Cerises conservees au naturel). 

4 kg. schöne, schwarze Kitschen werden verlesen und 
in ziemlich weithalsige Flaschen gegeben. Man pfropft 
nun mit Pression, verbindet die Flaschen kreuzweis mit 
Rindfaden und giebt sie in einen Kessel, bedeckt sie jetzt 
mit kaltem Wasser und lässt sie kochen. Nachher lässt 
man sie im selben Wasser 12 Stunden abkühlen. Trocknet 
nun die Flaschen ab und bewahrt sie im Keller auf. 

1013. Heidelbeeren (Myrtilles conservees au naturel). 

Man verfährt dafür auf gleiche Weise wie für Kirschen. 

1014. Erdbeeren (Fraises conservees en flacons). 

Man wählt schön frische Ananaserdbeeren, wiegt die- 
selben ab und nimmt die Hälfte ihres Gewichtes Zucker. 
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Gieht diesen Zucker in einen Kessel mit einwenig Wasser 
und lässt ihn zum Kugelgrad kochen (siehe Nr. 1016). 
Schüttet dann die Erdbeeren in den Zucker und zieht den 
Kessel vom Feuer. Rührt nun die Früchte um, bis der 
Sirup aulgelöst ist, lässt sie einmal aufwallen und schütte! 
sie dann in eine Terrine aus. 3 Stunden nachher siebt man 
den Sirup durch, fügt noch etwas Zucker daran und lässt 
ihn kochen bis er u tuchweise abfällt » (siehe Nr. 1016). 
Giebt nun die Erdbeeren wieder hinein, lässt nochmals 
aufkochen und giebt sie vom Feuer zurück. Wenn der 
Zucker kalt ist, tropft man die Erdbeeren ab und giebt sie 
in Flaschen. Den /ucker lässt man bis zum 32 Grad am 
Sirupmesser kochen und giesst ihn dann über die Erd- 
heeren. Man pfropft mit neuen Korken zu oder bedeckt 
mit Blasenhaut. Verbindet nun die Pfropfen kreuzweise 
mit Bindfaden, giebt die Flaschen dann in einen Kessel 
und giesst soviel kaltes Wasser darüber, dass es die 
Flaschen zu drei Vierteln bedeckt. Beim ersten Aufwallen 
zieht man den Kessel vom Feuer und lässt kalt werden. 

1015. Aprikosen (Abricots conservös en flacons). 

Man nimmt dazu wenig reife Aprikosen, spaltet jede 
in V Teile und zieht den Stein zurück. Die Früchte taucht 
man 5 Min. in kochendes Wasser, tropft sie ab und er- 
frischt sie. Giebt sie sodann in eine Terrine und bedeckt 
sie mit einem k 20 gradigen Zuckersirup. Stunden später 
giesst man den Sirup ab, vermischt ihn mit einer Hand 
voll Zucker und lässt noch 5 Grad dicker einkochen, giesst 
ihn dann wieder auf die Früchte und nach 4 Stunden lässt 
man ihn nochmals, dies Mal auf 30 Grad einkochen. Nun 
legt man die Früchte in die Flaschen und giesst den Sirup 
dar ü her. Sc 1 1 1 i esst m i t K o rk en oder au fge we i c h t e r Sch we i n s- 
blase, welche man leicht über die Flasche breitet, und dann 
kreuzweise mit Bindfaden fest bindet. Die Flaschen werden 
nun in einen Kessel mit kaltem Wasser gegeben und zwar 
so, dass sie zu drei Vierteln davon bedeckt werden. Nun 
lässt man aufwallen, zieht den Kessel vom Feuer und lässt 
die Flaschen darin kalt werden. Man kann die Flaschen, 
ehe man sie in den Keller stellt, verpichen. 
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1016. Ober das Kochen des Zuckers (Cuisson du sucre). 

Nachfolgend sind die verschiedenen Grade des Zucker- 
kuchens angegeben und in welcher Reihenfolge sie statt- 
haben, denn sieenstehen, je mit der Dauer des Einkochens. 

Ist der Zucker zu 32 Grad gekocht, so bedarfer nur ei- 
ner Minute um zum ir Perlgrad » zu gelangen ; nach eini- 
gen weiteren Wallungen wird er « souffle » und nachher 
Leim (oder Klebstoff) ; sodann gelangt er zum Kugelgrad 
und nach dem zum « Zerbrechgrad (casse) * ; über diesen 
Zustand hinaus wird der Zucker bald heller, dann dunkler 
und zuletzt gebrannter Karamel. 

Der Zucker ist im Perlgrad, wenn er beim Hineintau- 
chen des Zeigefingers und des Heiben desselben gegen den 
Daumen matt wird und kurze dicke Fädchen bildet. 

Um den Soufllegrad zu bestätigen, taucht man den 
Schaumlöffel in den Zucker, zieht ihn geschwind heraus 
und bläst kleine Kügelchen durch die Löcher. 

Den Leimgrad bestätigt man, indem man den Zeige- 
linger lebhaft erst in den Zucker und dannin's kalte Was- 
ser taucht, sodann gegen den Daumen reibt ; er bleibt dann 
wie Leim hängen und lässt sich nicht zur Kugel drehen. 

Ehe man den Finger in den Zuckersirup steckt, muss 
man ihn vorher in's kalte Wasser tauchen, um ihn nicht 
dem Verbrennen auszusetzen. 

Wenn man den Finger erst in den Sirup, dann schnell 
in kaltes Wasser taucht und nun eine Kugel daraus dre- 
hen kann, so ist er bis zum « Kugelgrad » gekocht ; er ist 
zum « zerbrechen » oder « casse" » gekocht, wenn man ihn 
beim Hineintauchen des Fingers und Abtauchen in kalten 
Wasser nicht vom Finger loslösen und beim Zusammen- 
falten brechen kann. 

1017. Zuckersirupmesser (Pesage du sirop). 

Man verfährt dazu ganz einfach, indem man den abzu- 
wiegenden Sirup in ein Glasflacon giesst und den Sirup- 
messer hineintaucht ; derselbe zeigt dann die verschiede- 
nen Grade des Zuckers. N. B. Man muss den Sirupmesser 
nach jedem Gebrauch sorgfältig reinigen* Man findet diese 
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